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Die „Fuldische Küche“ als Neuerscheinung 


Als wir, der Verlag Parzeller, 1982 
das Projekt „Fuldische Küche“ ins 
Leben riefen, konnte niemand ah- 
nen, was wir für eine Begeiste- 
rungswelle auslösen würden. Zu- 
sammen mit dem Verein der Köche 
Fuldas und der Fuldaer Zeitung 
hatten wir die Zeitungsleserinnen 
und Leser aufgefordert, regional- 
iypische Kochrezepte einzusenden. 
Ein riesige Flut von Zuschriften 
wurde von Frau Erika Dingeldey 
und dem Verein der Köche Fuldas 
gesichtet, probegekocht und zu- 
nächst als Serie in der FZ veröf- 
fentlicht. 

Im Oktober 1982 erschien dann die 
erste Auflage des Kochbuches „Ful- 
dische Küche“, die innerhalb von 
drei Tagen(!) ausverkauft war. Die 
zweite Auflage erschien im Novem- 
ber und war in sechs Tagen durch 
die Buchhandlungen gelaufen. In- 
zwischen ist das Buch 15 Jahre alt, 
und die fünfte Auflage ist fast ver- 
griffen. 

Nachdem das erfolgreiche Autoren- 
team Bettina Kempf und Jürgen 
Krenzer 1993 das konzeptionell 
neuartige Kochbuch „Dem Rhön- 
schaf auf der Spur“ veröffentlicht 
hat, das inzwischen schon in der 
dritten Auflage erschienen ist, wur- 
de die Idee geboren, die „Fuldische 
Küche“ als neues Buch herauszuge- 
ben. Wie beim Rhönschaf-Buch, das 
bundesweit Beachtung fand und so- 
gar in der renommierten Zeitschrift 


„essen & trinken“ vorgestellt wur- 
de, ist hier eine bunte Mischung von 
Rezepten und Erzählungen rund 
ums Essen in unserer Region zu- 
sammengestellt worden; die heimi- 
sche Küche spiegelt viel vom Cha- 
rakter der Landschaft und der Men- 
schen einer Region wider. 

Ein Teil der Rezepte wurde aus dem 
Kochbuch „Fuldische Küche“ über- 
nommen und nach den heutigen 
Prinzipien einer gesunden und ge- 
schmackvollen Ernährung überar- 
beitet. Neue kreative und zeit- 
gemäße Zubereitungen von tradi- 
tionellen Gerichten aus dem Fulda- 
er Land wurden hinzugenommen. 
Zahlreiche Tips zeigen raffinierte 
Ergänzungs- und Variationsmög- 
lichkeiten der Rezepte, die allesamt 
für vier Personen ausgerichtet sind. 
Viel Spaß beim Schmökern und 
Nachkochen wünscht Ihnen 


Rainer Klitsch, Verlag Parzeller 


Warum wir dieses Buch veröffentlicht haben 
und was Sie über uns wissen sollten 


Bettina Kempf, Jahrgang 1966, 
kam auf Umwegen zum Kochberuf, 
den sie zur Zeit mit viel Elan und 
Ideenreichtum als Küchenchefin im 
Gasthof „Zur Krone“ im Ehrenber- 
ger Ortsteil Seiferts ausübt. 

Nach der Ausbildung in einer Apo- 
theke und mehrjähriger Berufspra- 
xis entschloß sich die gebürtige Nie- 
derbieberin 1989, ihr Hobby doch 
noch zum Beruf zu machen und im 
Anschluß daran die Hotelfachschu- 
le in Fulda mit Abschluß als Hotel- 
betriebswirtin erfolgreich zu besu- 
chen. Sie hat sich der regionalen 
Küche verschrieben und sie läßt 
nicht locker, immer wieder etwas 
Neues auszuprobieren. Auf diese 
Art und Weise sind viele originelle 
Zubereitungen aus heimischen Pro- 
dukten entstanden. 

Bettina hat sich vor allem der Re- 
zepte dieses Buches angenommen 
und sachlich-krtitisch durchleuch- 
tet. Die heutigen Grundprinzipien 
einer gesunden und trotzdem ge- 
schmackvollen Ernährung spielten 
bei der Überprüfung vieler traditio- 
neller Rezepturen eine große Rolle. 
Dies war auch der Grund für die Er- 
gänzung der Rezeptsammlungen 
mit neuen, kreativen und zeit- 
gemäßen Zubereitungen, die für Je- 
dermann und -frau nachkochbar 
sein sollen. Diese Rezepte machen 
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rund ein Drittel der vorgestellten 
Sammlung aus. Wichtige Kriterien 
dieser Gerichte waren die heimi- 
sche Produktherkunft und die Ver- 
wurzelung mit der Region. 


Jürgen H. Krenzer, Jahrgang 1965, 
ist in Seiferts geboren und damit 
natürlich ein waschechter Hoch- 
rhöner. Schon früh am heimischen 
Zapfhahn geübt, führt er heute 
nach einer Kochlehre und an- 
schließendem Betriebswirtschafts- 
studium an der Hotelfachschule in 
Heidelberg den elterlichen Gasthof 
„Zur Krone“ und die Rhöner 
„Schau-Kelterei“ im Ehrenberger 
Ortsteil Seiferts. 

Von dort aus hat er der Rhöner Ga- 
stronomie mit ihrer - fast in Ver- 
gessenheit geratenen - eigenen 
Küche nicht nur zu neuem Schwung 
verholfen, sondern auch eine neue 
gastronomische Kultur geschafien: 
Heimische Produktvielfalt auf 
transparente und jederzeit nach- 
vollziehbare Art und Weise richtig 
in Szene zu setzen - und dem Gast 
damit ein hohes Maß an Erlebnis 
und Wohlbefinden zu vermitteln. 
Ein hoher Qualitätsanspruch an die 
Produkte und deren Zubereitung ist 
lediglich die Grundlage. Der Ge- 
nußwert steht im Vordergrund. 
Fast von alleine treten die Vorteile 


einer solchen Vorgehensweise zuta- 
ge: Durch den Kauf von heimischen 
Produkten bekommt die regionale 
Landwirtschaft eine neue Perspek- 
tive, die sie auch dringend braucht. 
Denn die Rechnung ist ganz ein- 
fach: Ohne Landwirt keine Kühe, 
und ohne Kühe kein Gast, ohne Gä- 
ste keine Wirte... 

Jürgen hat sich vor allem mit den 
Hintergründen der Fuldaer Land- 
Küche beschäftigt. Delikat und hu- 
morvoll wurden auch Entwick- 
lungstendenzen zum Beispiel in Be- 
zug auf Lebensmitteltransporte, re- 


gionale Identität und die Wiederbe- 
lebung alter Traditionen beleuch- 
tet. Denn dieses Buch soll nicht nur 
zum Nachkochen anregen, sondern 
vor allen Dingen auch Spaß ma- 


chen. Spaß beim (Wieder-)Ent- 
decken des Fuldaer Landes und sei- 
ner vielen Kleinode. Sie zu erhalten 
und dabei das Traditionelle mit dem 
Modernen zu verbinden, dies ist 
Jürgen ein besonderes Anliegen. 
Dabei hat er immer Land und Leu- 
te vor Augen - Menschen, Land- 
schaft und Küche lassen sich so ein- 
drucksvoll miteinander verbinden. 
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Einblicke in längst vergessene Zeiten 


Auszüge aus dem Versuch einer To- 
pographie der Residenzstadt Fulda 
und ihrer zunächst liegenden Ge- 
gend von Joseph Schneider, anno 
1806 


Der Fuldaer Arzt und Autor medizi- 
nischer Fachpublikationen, Dr. Jo- 
seph Schneider (1777-1854) be- 
schäftigte sich Anfang des 19. Jahr- 
hunderts ganz intensiv mit den 
Menschen in Fulda und dem Um- 
land. Er schrieb damals all seine 
Beobachtungen in einer sogenann- 
ten Topographie nieder, die wir hier 
jedoch nur auszugsweise vorstellen 
möchten. Neben dem Fuldaer an 
sich geht er auch recht treffend auf 
die damaligen physischen Bedürf- 
nisse der Einheimischen ein. Das 
komplette, etwa 200 Seiten umfas- 
sende Werk ist im Fuldaer Stadtar- 
chiv einzusehen: 


Die Leut’ 

Der Schlag Menschen unserer Stadt 
und dem Rhöner Land ist von star- 
kem Körperbau, ordentlicher 
Größe und guter Natur. Seine Ge- 
sichtszüge sind offen und munter, 
die Farbe rot und blühend, kurz er 
erfreut sich einem guten Gesund- 
heitszustand. Die Männer sind 
wohlgenährt, kernhaft, stark und 
viele unter ihnen sind von hervor- 
stechender Körperstärke. Das 
schöne Geschlecht ist von angeneh- 
mer Bildung, derbem Fleische, 
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gutem, vollem und blühendem Ge- 
sichte und Schönheiten sind nicht 
selten. Im Fuldaer Land sagt man 
deshalb auch „Wüstensachsen, wo 
die schönen Mädchen auf den Bäu- 
men wachsen“. Unsere Frauen ha- 
ben im ledigen Stande weniger An- 
lage zum Fettwerden, als im ver- 
heirateten und sind sehr fruchtbar. 
Eine Anzahl von 6 bis 7 Kindern ist 
keine Seltenheit, wobei mehr 
Mädchen als Buben zur Welt kom- 
men. 


Das Fleisch 

Die Bewohner sind mit allem verse- 
hen was zu einer ordentlichen 
Ernährung gehört. Die Viehzucht 
erstreckt sich wegen des bergigen 
Landes hauptsächlich auf Rind- und 
Schafzucht, welche vortreffliches 
Fleisch liefert. Mit dem Schweine- 
handel und der Zucht ist in der 
Stadt und im Land kein geringerer 


Betrieb. Das Vieh wird von unseren 
Metzgern auf den nahen Dörfern 
und in den Rhöngegenden einge- 
kauft und in der Stadt im fürstlichen 
Schlachthaus unter Aufsicht ge- 
schlachtet. Es werden alle Sorten 
Würste von vorzüglicher Güte her- 
gestellt. Unsere Cervelatwürste ste- 
hen den berühmten Eichsfelder 
Würsten nicht nach, sondern sind 
noch schmackhafter als diese. 
Durch die Bergviehzucht erhalten 
wir in Menge die beste Butter und 
vortrefflichen Käse, der zu günsti- 
gen Preisen auf dem wöchentlichen 
Samstagsmarkt angeboten wird. In 
den Flüssen, welche unser Land von 
allen Seiten durchschneiden, findet 
man Fische aller Art von guter Qua- 
lität und vorzüglichem Geschmack, 
wie Forellen, Karpfen, Hechte, Aa- 
le und Krebse. 


Das Bier 

Das nach dem Wasser eigentlich 
hier beliebte, und am stärksten 
konsumierte Getränk, ist das Bier. 
Es ist keines der schweren Biere, es 
ist hellbraun, ziemlich gehopft und 
wohlschmeckend. Der Einheimi- 
sche trinkt es als gewöhnlichen 
Trank, ohne daß er dadurch träge 
und fett, noch viel weniger dumm 
und schläfrig wird. 


Der Schnaps 

Branntwein ist nach dem Biere das 
Lieblingsgetränk des gemeinen 
Mannes, der schwere Arbeit aus- 
übt. Der größte Teil des hiesigen 
Branntwein wurde zeither aus 
Nordhausen für die Stadt sowohl als 


das Land bezogen. Der wahre 
Schnapstrinker sucht immer die 
stärkste Sorte Branntwein aus. Da 
nun unser Kornbranntwein wenig 
Geistgehalt hat, und da man den 
noch viel schlechteren Kartoffel- 
brannt für ersteren verkauft, so 
muß natürlicher Weise an diesen 
Sorten geschmiert und gefälscht 
werden. Dies wird hauptsächlich 
mit spanischem Pfeffer getan. 


Der Wein 

Auch Wein wird in nicht geringer 
Quantität konsumiert. Die schwe- 
ren Weißweine aus Rhein- und 
Frankenland sind die beliebtesten. 
Selbst dieses Produkt liefert auch 
unser Land, da Hammelburg und 
Schloß Johannisberg zum Fürstbis- 
tum Fulda gehören. Der Johannis- 
berger Schloßwein wird auch König 
der Rheinweine genannt. Apfelwein 
wird nur sehr wenig getrunken. 


Vor fast 200 Jahren konnten sich 
die Fuldaer mit dem ernähren, was 
ihr Land hergab, und das recht gut, 
wie man aus den Aufzeichnungen 
erfährt. Warum sollte das heute 
nicht auch gehen?! 
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Suppen 


Apfel-Schmandsuppe 


Es gibt wohl kaum ein heimisches 
Obst, was so vielseitig verwendbar 
ist wie der Apfel. So kann man dar- 
aus auch eine schmackhafte Suppe 
zubereiten. 


Zutaten: 

2 Äpfel 

1 Karotte 

1/2 kleine Sellerieknolle 

1 Zwiebel 

0,5 1 Fleischbrühe 

0,5 1 Apfelsaft 

3 Eßl. Schmand 

Zucker, Salz, Pfeffer und Zimt zum 
Abschmecken 


Zubereitung: 

Äpfel und Gemüse schälen und in 
Würfel schneiden. Das Ganze in et- 
was Fett anschwitzen und mit dem 
Apfelsaft und der Fleischbrühe auf- 
füllen. Die Suppe nun ca. 30 Minu- 
ten bei kleiner Hitze köcheln lassen, 
bis das Gemüse weich ist. 

Nun den Schmand hinzugeben und 
das Ganze pürieren. Zum Schluß 
mit Zucker, Salz, Pfeffer und etwas 
Zimt abschmecken. 
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Statt der Fleischbrühe kann man 
auch eine vegetarische Gemüse- 
brühe verwenden. Wer eine exoti- 
sche Geschmacksrichtung liebt, 
läßt den Zimt weg und schmeckt mit 
Curry und Ingwerpulver die Suppe 
ab. 

Ein Schuß Apfelwein macht die 
Suppe übrigens herzhafter. 


Süße Brotsuppe 


Brotsuppe wurde früher meist dann 
gekocht, wenn es galt, altbackenes 
Brot zu verwerten. Denn verkom- 
men durfte nichts. Mit Apfelsaft 
statt mit Wasser aufgefüllt ist diese 
Suppe eine herzhaft süße Alternati- 
ve zur früher eher ungeliebten Brot- 


suppe. 


Zutaten: 

4 Scheiben Graubrot 

0,5 1 Wasser 

0,5 1 Apfelsaft 

50 g Rosinen 

Zucker, Salz, Zimt und Kümmel 
zum Abschmecken 


Zubereitung: 

Brot zerbrechen und mit dem Was- 
ser und Apfelsaft ca. 30 Minuten 
köcheln lassen. 

Das Ganze dann durch ein Sieb 
streichen oder pürieren. Die Rosi- 
nen hinzufügen und noch mal auf- 
kochen lassen. Zum Schluß mit 
Zucker, Salz, Zimt und gemahlenem 
Kümmel abschmecken. 


Die Suppe in Tellern anrichten und 
obenauf einen Teelöffel Schmand 
geben. 

Statt Zucker kann man zum Süßen 
auch Rhöner Honig verwenden. 


Fuldische Suppe 


Abgeleitet aus dem „Fuldischen 
Kochbuch“ von 1823 


Zutaten: 

4 Milchbrötchen 

1 Zwiebel 

100 g Butter 

11 Fleischbrühe 

2 Eidotter 

0,11Sahne 

etwas geriebenen Muskat 


Zubereitung: 

Milchbrötchen in Wasser einwei- 
chen und wieder ausdrücken. But- 
ter in einem Tiegel erhitzen und die 
ausgedrückte Brötchenmasse da- 
zugeben und solange darin rösten, 
bis ein steifer Brei entsteht. Fleisch- 
brühe dazugießen, verrühren und 
ca. 30 Minuten köcheln lassen. In 
einer Suppenterrine 2 Eidotter mit 
der Sahne und dem Muskat ver- 
mengen. Kurz vor dem Servieren 
die heiße Suppe durch ein Sieb in 
die Suppenterrine gießen, ver- 
rühren und sofort anrichten. 


Beim nochmaligen Erhitzen der 
Suppe darf diese nicht kochen, da 
dann das Eigelb gerinnt. 
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Graupensuppe 


Graupen sind die geschliffenen und 
polierten Gerstenkörner. Bei der 
Verwendung der Gerste denkt man 
zunächst wahrscheinlich an den 
Gerstensaft, das Bier. In der Tat 
wird die Gerste überwiegend zum 
Brauen verwendet. Aber auch aus 
den Gerstengraupen lassen sich 
leckere Gerichte zubereiten. Im 
Rhöner Volksmund sind die Grau- 
pen auch als „Kälberzäh“ bekannt. 


Zutaten: 

80 g Gerstengraupen 

2 dünne Scheiben Dörrfleisch 
1 kleine Zwiebel 

1 Karotte 

1/2 kleine Sellerieknolle 

1 kleine Stange Lauch 

1 mittlere Kartoffel 

11 Fleischbrühe oder Wasser 
0,1 1süße Sahne 

Salz, Pfeffer, Liebstöckel zum Ab- 
schmecken 


Zubereitung: 

Die Graupen in kaltem Wasser über 
Nacht einweichen. Gemüse und 
Kartoffeln putzen und fein würfeln. 
Das Dörrfleisch in feine Streifen 
schneiden. Etwas Fett in einem Topf 
erhitzen und das Dörrfleisch anbra- 
ten, die Kartoffel- und Gemüsewür- 
fel bis auf den Lauch hinzugeben 
und leicht mitschwitzen lassen. Die 
vom Wasser abgegossenen Grau- 
pen hinzufügen und mit der 
Fieischbrühe auffüllen. Einen 
Zweig Liebstöckel hinzufügen und 
bei geschlossenem Topf ca. 30 Mi- 
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nuten gar köcheln lassen. Kurz vor 
Ende der Garzeit den gewürfelten 
Lauch hinzugeben. Somit behält er 
seine grüne Farbe. Zum Schluß die 
Sahne hinzufügen und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken und gleich 
servieren. 


pe ein kühles, blondes Bier. 


Vogelsberger 
Kräuterrahmsuppe 


Die östlichen Ausläufer des Vogels- 
berges zählt man eigentlich noch 
zum Fuldaer Land. Und dort kam 
früher und auch heute noch ein 
kräftiges Kräutersüppchen auf den 
Tisch - die Vogelsberger Kräuter- 
rahmsuppe. 


Zutaten: 

200 g Kräuter (Sauerampfer, Kres- 
se, Kerbel) 

1 Zwiebel 

25 g Butter 

1 EßI Mehl 

1/2 1 Fleischbrühe 

0,2 1Sahne 

Salz und weißen Pfeffer zum Wür- 
zen 


Zubereitung: 

Die Kräuter kurz waschen und fein 
hacken. Die Zwiebel fein würfeln 
und in der Butter glasig dünsten, 
Kräuter hinzugeben und kurz mit- 
schwitzen lassen. Mit Mehl abstäu- 
ben, verrühren und mit der kalten 
Fleischbrühe auffüllen. Aufkochen 
lassen, Sahne hinzugeben und mit 
Salz und weißem Pfeffer ab- 
schmecken. 


Die Suppe mit einer Sahnehaube 
servieren. 


Süße Huitzelsuppe 
mit Hefeklößchen 


Als Huitzeln oder Hutzeln bezeich- 
net man in Rhön und Fuldaer Land 
getrocknetes Obst, meist Birnen 
oder Zwetschgen. Diese wurden oft 
in mühevoller Kleinarbeit im 
Backofen gedörrt. Diese Art der 
Haltbarmachung wird heute auf 
Grund des großen Aufwandes kaum 
mehr praktiziert. 


Zutaten: 

500 g Dörrobst (Huitzeln) 

11 Apfelsaft 

Zucker, Salz und Zimt zum Ab- 
schmecken 


für die Hefeklößchen: 
1/2 Würfel Hefe 

250 g Mehl 

125 ml Milch 

1Ei 

1 Eßl Zucker 

1 Prise Salz 


Zubereitung: 

Dörrobst mehrere Stunden im Ap- 
felsaft einweichen. 

Aus den Zutaten für die Klößchen 
einen Hefeteig herstellen, der 
schwerreißend vom Löffel fallen 
muß. Den Teig ca. 30 Minuten ge- 
hen lassen. In der Zwischenzeit das 
Dörrobst mit dem Apfelsaft in einen 
Topf geben, mit Zucker, Zimt und ei- 
ner Prise Salz würzen, aufkochen 
lassen und mit etwas Stärke leicht 
eindicken. Nachdem der Teig ge- 
gangen ist, kleine Klößchen in die 
köchelnde Huitzelsuppe geben und 
ca. 10-15 Minuten ziehen lassen. 


Die Huitzelsuppe schmeckt im Som- 
mer auch kalt, anstelle der Hefe- 
klößchen gibt man einen ordentli- 
chen Schlag Schmand hinein. 
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Steckrübenrahm- 
suppe mit gebratenen 
Blutwurstscheiben 


Steckrüben oder gaahle Kolerowe 
zählen heute wohl nicht mehr - im 
Gegensatz zu früher - zu den 
Grundnahrungsmitteln. Meist wer- 
den Sie dem Vieh verfüttert. Doch 
was für das Vieh gut ist, kann für 
den Menschen nicht schlecht sein. 
Diese Suppe liefert den eindrucks- 
vollen Beweis. 


Zutaten: 

1 nicht zu kleine Steckrübe 

2 Kartoffeln 

11Fleischbrühe oder Gemüsebrühe 
50 g Butter 

0,11süße Sahne 

Salz und Pfeffer zum Abschmecken 


Zubereitung: 

Steckrübe schälen, würfeln und 
kurz in kochendes Wasser legen, 
dann das Wasser abgießen. Da- 
durch verlieren die Steckrüben 
ihren bitteren Geschmack. Kartof- 
feln schälen, würfeln und mit den 
Steckrüben in einen Topf geben. Mit 
der Fleischbrühe auffüllen und das 
Ganze ca. 30 Minuten gar kochen. 
Dann die Butter hinzufügen und 
pürieren. Die Sahne unterrühren 
und mit Salz und Pfeffer würzen. 
Blutwurst pellen, in Scheiben 
schneiden und in einer Pfanne von 
beiden Seiten braten. Suppe in Tel- 
ler füllen, ca. 4 bis 5 Scheiben Blut- 
wurst auf jede Suppe geben und so- 
fort servieren. 
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Wenn man die Blutwurstscheiben 
in Ei und Weckmehl wendet und in 
Fett ausbäckt, erhält man eine 
knusprige Alternative. 


Weiße Krempelsuppe 

mit Gemüsewürfeln 

und abgeschmelzten 
Kartoffelstücken 


Diese Milchsuppe ist für Jürgen ei- 
ne ganz besondere Kindheitserin- 
nerung, kam sie doch bei seiner 
Oma sehr oft auf den Tisch. Im Ge- 
gensatz zur klaren Krempelsopp. 
die vielerorts auch „schwarze 
Krempelsopp“ genannt wird, gab es 
hier die Salzkartoffeln mit geröste- 
ten Weckbröseln dazu, so daß diese 
„Suppe“ eine vollwertige Mahlzeit 
darstellte. Nur den Rahm, der lei- 
der allzu oft auf dieser Suppe 
schwamm, mochte er nicht. Heute 
weiß er, daß dies ein besonderes 
Qualitätszeichen für die Milch war, 
da diese noch frisch vom Nachbarn 
kam und den natürlichen (hohen) 
Fettgehalt hatte. Das Leckerste wa- 
ren die Kartoffeln, die es auf einem 
kleinen Teller dazu gab. Je nach 
Laune fand diese „Beilage“ auch 


den direkten Weg in den Suppentel- 
ler. Das Besondere dieser „Suppe“ 
ist wohl das Einfache und das Nahr- 
hafte. Die Grundprodukte waren 
weitgehend verfügbar, oder man 
produzierte sie sogar selbst. Mit 
den Wurzelgemüsewürfeln verfei- 
nert ist dieses Gericht auch heute 
noch eine vollwertige, sättigende 
und fleischlose Mahlzeit, und man 
wünschte sich heute viel mehr sol- 
cher Gerichte auf den regionalen 
Speisekarten. 


Zutaten: 

11Milch 

1 Karotte 

1/2 kleine Knolle Sellerie 

1/2 Stange Lauch 

ca. 1 kg Kartoffeln 

200 g Weckmehl 

Salz, Pfeffer zum Abschmecken 
1 Zweig Liebstöckel 


für die Krempel: 
2 Eier 


ca. 200 bis 250 g Mehl 
Salz und Muskat 


Zubereitung: 

Kartoffeln schälen und zu Salzkar- 
toffeln kochen. In der Zwischenzeit 
Gemüse putzen und in kleine Wür- 
fel schneiden. Eier zerschlagen und 
mit Salz und Muskat würzen. Das 
Mehl nach und nach zugeben und 
zu einem festen Teig verarbeiten. 
Die Milch erhitzen, die Gemüse- 
würfel hinzugeben und von dem 
Teig kleine Streusel hineinzupfen. 
Liebstöckel hinzufügen und ca. 10 
Minuten köcheln lassen. An- 
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schließend mit Salz, Pfeffer und 
Muskat abschmecken. 

Sind die Kartoffeln gar gekocht, 
Butter in einer Pfanne erhitzen, 
Weckmehl darin bräunen und die 
heißen Kartoffelstücke darin 
schwenken und zu der Suppe ser- 
vieren. 


Beinwell- Sauer- 
ampfersüppchen 


Beinwellblätter enthalten mehr Ei- 
weiß als jede andere Pflanze. Je 
nach Klima kann man die minde- 
stens drei Meter langen Pfahlwur- 
zeln zwei- bis fünfmal im Jahr 
beernten. Die Blätter werden auch 
zu Salat oder Spinat verarbeitet, 
die Stengel können Sie blanchieren 
und wie Spargel kochen. 


Zutaten: 

1 Handvoll Sauerampfer 

2 Handvoll junge Beinwellblätter 
50 g Butter 

1 Zwiebel 

1 Knoblauchzehe 

1/2 I Fleischbrühe 

2-3 gekochte Kartoffeln 

150 ml Sahne 

Salz, Pfeffer und Muskat zum Ab- 
schmecken 


Zubereitung: 

Sauerampfer und Beinwellblätter 
waschen und in kochendem Wasser 
mit etwas Natronpulver blanchie- 


ren. Gemüse herausnehmen und 
ca. 1/21 Blanchierwasser aufheben. 
Butter in einem Topf erhitzen. Die 
Zwiebel fein würfeln und die Knob- 
lauchzehe zerreiben und in der But- 
ter anschwitzen. Den gehackten 
Sauerampfer und Beinwell dazuge- 
ben und kurz mitschwitzen lassen. 
Nun mit der Fleischbrühe und dem 
Blanchierfond auffüllen. Kurz auf- 
kochen lassen und pürieren. Die 
Sahne dazugeben und mit Salz, 
Pfeffer und Muskat abschmecken. 


Die Suppe in Suppenteller füllen 
und mit einer Sahnehaube servie- 
ren. 

Wer keinen Beinwell zur Verfügung 
hat, kann diesen durch junge Brenn- 
nesselblätter oder Spinat ersetzen. 
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Woarschtsuppe mit Nudeln 


Ein Schlachttag ohne eine gute 
Woarschtsupp ist wie ein Sommer 
ohne Sonne. Früher wurde die 
Woarschtsupp aus der Wurstbrühe 
hergestellt, in welcher die verschie- 
denen Rhöner und Fuldischen 
Wurstspezialitäten gebrüht wur- 
den. Eine gehaltvolle Woarschtbrüh 
erhielt man nur, wenn mindestens 
eine oder mehrere dieser Brühwür- 
ste aufgrund einer erhöhten Kessel- 
temperatur aufplatzten. Oft hat 
man da auch nachgeholfen. Heute 
geben wir die verschiedenen Wurst- 
sorten gleich hinzu. 


Zutaten: 

11 Fleischbrühe oder Wasser 

ca. 150 g Blutwurst 

ca. 150 g Leberwurst 

ca. 150 g Schwartenmagen 

Die Wurst kann aus dem Darm oder 
aus der Dose sein. 

Majoran, Salz und Pfeffer zum Ab- 
schmecken 


für den Nudelteig: 
2 Eier 

200 bis 250g Mehl 
Salz, Muskat 


Zubereitung: 

Für den Nudelteig Eier aufschlagen 
und mit Salz und Muskat würzen. 
Das Mehl hinzugeben und zu einem 
glatten Teig verarbeiten. Ungefähr 
30 Minuten zugedeckt ruhen las- 
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sen. Nun den Teig teilen, dünn aus- 
rollen und kurz übertrocknen las- 
sen. Jede Teigplatte für sich zusam- 
menrollen, zu schmalen Streifen 
schneiden, diese auflockern und 
vollends trocknen lassen. 

Für die Suppe Fleischbrühe erhit- 
zen und die Wurst in kleinen 
Stücken hinzufügen. Die getrockne- 
ten Nudeln hinzugeben und gar ko- 
chen lassen. Mit Majoran, Salz und 
Pfeffer abschmecken und mit ge- 
hacktem Schnittlauch servieren. 


m 


EZEER 


Auf den Spuren des Fuldaer Bieres 


Das Bier war und ist auch heute 
noch im Fuldaer Land ein echtes 
Volksgetränk. Der Volksmund er- 
zählt, daß auch die alten Germanen 
schon ihren Met tranken und daß 
Met der Haustrunk des Volkes war. 
Daß aber der Met, ein vergorener 
Honigwein, schon sehr frühzeitig 
durch das Gebräu aus Malz abgelöst 
wurde, ist weniger bekannt. Noch 
heute sind wir es gewohnt, daß man 
uns in den Klöstern der großen Wall- 
fahrtsorte selbstgebrautes Bier kre- 
denzt. Doch schon vor mehr als tau- 
send Jahren gehörte das Bierbrauen 
genauso wie das Brotbacken zum 
häuslichen Gewerbe. Schließlich 
wollte man seine Gäste mit einem 
kräftig-kühlen Trunk erfrischen. So 
war es auch nicht weiter verwun- 
derlich, daß es im Mittelalter keine 
Bierbrauerzunft gab. Dies übernah- 
men meist die Büttner, die die Holz- 
fässer und die hölzernen Trinkge- 
fäße herstellten. Die beträchtlichen 
Nebeneinnahmen aus dem Bierver- 
kauf entgingen natürlich nicht den 
wachsamen Augen der anderen 
Zunftkollegen, und schon bald muß- 
te sich die Obrigkeit mit den Brau- 
und Schankrechten befassen. Man 
tat dies - früher wie heute - nicht un- 
gern, versprach man sich doch dar- 
aus zusätzliche Steuereinnahmen. 

Auch in der Verfallszeit des Mittelal- 
ters Ende des 15. Jahrhunderts ist 
das Bier ein Volksgetränk geblieben. 
Und die Behörden mußten sich des- 
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halb nicht nur um die Besteuerung 
des Gerstensaftes kümmern, SOon- 
dern auch um die Qualität des her- 
gestellten Bieres. Denn Bier war zu 
jener Zeit nicht alleine nur 
Genußmittel, sondern diente viel- 
mehr zur Stärkung nicht nur der 
Manns-, sondern auch der Weibs- 
leut. Ein richtiges Nahrungsmittel 
also. So kam es in Fulda dazu, daß 
im Jahre 1668 die Bierherstellung in 
städtischen Brauhäusern angeord- 
net wurde. Es war der Versuch, den 
Schwarzbrauern und anderen Di- 
lettanten der Bierbereitung das 
Handwerk zu legen. Leider kam es 
immer öfter vor, daß bierähnliche 
Brühe, die weder richtig gebraut 
noch ordentlich vergoren war, an 
durstige Fuldaer abgegeben wurde. 
Nicht selten waren neben Kopf- 
schmerzen, Übelkeit und Erbrechen 
auch schwere Krankheiten die Fol- 
ge. Auch die Art und Weise des Bier- 
transportes kann uns heutzutage 
nur amüsieren: In offenen Bütten 
wurde der Gerstensaft von den städ- 
tischen Brauhäusern zu den 
Schankstätten getragen. Diese Ar- 
beit wurde meist von Frauen ausge- 
führt. Da diese Tätigkeit recht 
schlecht bezahlt wurde, versuchten 
die Bierträgerinnen nun, diesen 
Mangel mit Gerstensaftkonsum aus- 
zugleichen. Leicht vorstellbar, wie 
der Lebenswandel dieser Bierträge- 
rinnen war. Sie wohnten alle in ei- 
nem besonderen Bezirk der Stadt, 


im sogenannten Sack und im Hexen- 
turm. Der ehemalige Hexenturm hat 
auch heute noch im Volksmund den 
Namen „Bierturm“. Wen wunderts? 
Daß die Zeit der städtischen 
Brauhäuser nicht die beste Fuldaer 
Bierzeit war, bewiesen auch ein- 
drucksvoll die Kommissionen, die 
regelmäßig zur Bierprüfung einge- 
setzt wurden. Schon bald erkannte 
man die Mitglieder dieses Ausschus- 
ses im Stadtbild durch den schwan- 
kenden Gang und durch die undeut- 
liche Aussprache, was wohl an der 
allzu eifrigen Wahrnehmung der 
Prüfungspflichten gelegen haben 
muß. Eine wirkliche Ordnung ließ 
sich damals nicht aufbauen, selbst 
wenn sich die Behörden noch so eif- 
rig darum bemühten. Dies galt 
natürlich auch für die fürstbischöfli- 
che Regierung in Fulda. Man er- 
reichte lediglich eine gewisse Regel 
für das Biergebräu. Diese bestimm- 
te, „daß man aus 20 Zir. Malz ent- 
weder 60 Eimer 4-Kreuzerbier oder 
40 Eimer 6-Kreuzerbier braute“. 
Das Bier war zu jener Zeit ein Ober- 
gäriges, das weder lager- noch 
transportfähig war. Deshalb mußte 
meist direkt am Ort des Verzehrs 
auch gebraut werden, und daher 
verwundert es kaum, daß man An- 
fang des 19. Jahrhunderts in Fulda 
42 Bierwirte und 7 städtische 
Brauhäuser aufweisen konnte. So 
brauten beispielsweise das Gast- 
haus „Zur Hinterburg“ und das 
Wirtshaus an der Tränke selbst, 
denn sie waren Konventseigentum. 
Natürlich brauten auch die Klöster 
selbst, denn hier hatte sich dieses 


Brauchtum von früh auferhalten. Im 
Fuldaer Nonnenkloster wurde bis 
Mitte des letzten Jahrhunderts ko- 
stenlos obergäriges Bier für Wöch- 
nerinnen und Kranke abgegeben. 

Mittlerweile erzielten Bierbrauer in 
anderen Städten mit der Herstellung 


eines untergärigen, lagerfähigen 
Bieres einen echten Fortschritt. In 
den Fuldaer Brauhäusern stieß eine 
solche Initiative auf wenig Gegenlie- 
be. Doch neben den städtischen 
Brauhäusern mauserten sich recht 
bald - bedingt durch den freien 
Wettbewerb - neue Bierbrauereien 
vor den Toren der Stadt. Zum ersten 
Mal geschah es, daß aus eigenem 
Geschäftsinteresse ohne behördli- 
che Kontrolle ein wirklich gutes Bier 
gebraut wurde. Diese neuen Braue- 
reien entstanden als sogenannte 
Felsenkeller außerhalb der Stadt 
und entzogen sich damit recht ge- 
schickt der städtischen Bevormun- 
dung. So entstanden unter anderem 
die Felsenkeller am Rauschenberg, 
am Bachrain und in Horas. Ein kur- 
zer, aber harter Wettbewerb zwi- 
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schen diesen und den städtischen 
Brauhäusern entstand. Zu wessen 
Gunsten, ist fast nicht mehr der Er- 
wähnung wert. Denn die behördlich 
geführten Unternehmen waren 
nicht flexibel genug und verzettelten 
sich in Kleinigkeiten, wie beispiels- 
weise die Reparatur einer Maische- 
bütte, für die oftmals mehrere An- 
träge gestellt werden mußten. Der 
damalige Fuldaer Oberbürgermei- 
ster hatte schnell die Zeichen der 
Zeit erkannt. Er verpachtete kurzer- 
hand zwei städtische Brauhäuser an 
zwei Wirte, die von nun an auf eige- 
ne Rechnung und eigenes Risiko 
tätig waren. Diese Privatinitiative 
war der Wegbereiter des untergäri- 
gen Fuldaer Lagerbieres, das auch 
über weite Strecken transportfähig 
war. Die Bierwirte Wißner und Linz 
hatten im Jahre 1837 einen im 
wahrsten Sinne des Wortes maßge- 
benden Einfluß auf die Brauverhält- 
nisse der Stadt genommen. Zu die- 
ser Zeit wurde bereits an 13 soge- 
nannten Schankstellen untergäriges 
Bier ausgeschenkt. Das obergärige, 
trübe und billigere „Batzenbier“, 
das immer noch in offenen Bütten 
transportiert wurde, wurde an 36 
Stellen verabreicht. Jedoch wurde 
dem qualitativ hochwertigerem La- 
gerbier der Vorzug gegeben, die an- 
gebotenen Mengen waren jedoch 
immer noch zu gering. 

Im Jahre 1848 erbaute der Bier- 
brauer und Wirt Joseph Wißner in 
alleiniger Regie einen Felsenkeller 
mit Brauerei, Wohnung und Garten- 
wirtschaft in der Leipziger Straße. 
Dies war die Geburtsstunde des heu- 
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tigen „Hochstiftlichen Brauhauses 
zu Fulda“, das damals nach der Fu- 
sion mit der Brauerei in Löschenrod 
noch als Unionbrauerei Fulda fir- 
mierte. Nach und nach verschwan- 
den die kleinen städtischen Brau- 
häuser von der Bildfläche, die allzu 
oft unrentabel wirtschafteten. 

Die Unionbrauerei Fulda, heute das 
Hochstiftliche Brauhaus, hingegen 
hielt dem offenen Wettbewerb um 
die Jahrhundertwende stand. Trotz 
der - durch den Eisenbahnanschluß 
Fuldas bedingten - Bierkonkurrenz 
aus München, Kulmbach, Dortmund 
oder Pilsen wurde in Fulda erstaun- 
licherweise mehr Bier aus- als ein- 
geführt. An diesem Tatbestand hat 
sich heute, nach fast 100 Jahren, nur 
wenig verändert. Fuldaer Bier ist 
immer noch ein Qualitätsbegriff - 
nicht nur in der Region, sondern 
mittlerweile weit darüber hinaus. 
Neben dem „Hochstift Pils“ hat sich 
in den letzten Jahren auch das dunk- 
le Rhöner Landbier „Schwarzer 
Hahn“ etabliert. So wundert es den 
Betrachter auch nicht, daß die heu- 
te bestehende Brauerei-Gruppe des 
Hochstiftlichen Brauhauses zu 
Fulda zu einer der anerkannten 
Brauerei-Gruppen in Deutschland 
zählt. Sie umfaßt heute die Lauter- 
bacher Burgbrauerei, die Schlitzer 
Auerhahn-Brauerei, das Hochstiftli- 
che Brauhaus in Motten (ehem. Will- 
Bräu) sowie die insbesondere mit 
der fuldischen Tradition verbundene 
Hammelburger Brauerei. Alle diese 
fünf Brauereien haben eines ge- 
meinsam: Sie pflegen die Biere der 
Heimat. 


Das Mahlen ist des Müller’s Lust 


von Reinhold Jordan 


Jeden Sommer zittert er mit, wenn 
die Rhöner Bauern draußen bei 
Wind und Wetter ihr Land bestel- 
len. Wird die Ernte gut, das Korn 
voll und das Wetter mitspielen? 
Erntezeit bedeutet für den Müller 
Günter Zinn vor allem eines: wenig 
Schlaf. 

Im Spätsommer stehen die Trakto- 
ren mit vollen Hängern in seinem 
Hof Schlange, manchmal bis zum 
Morgengrauen. Bis zu 20 Tonnen 
pro Stunde werden verladen. 

Vor der Einlagerung wird das Ge- 
treide maschinell von Staub, Stroh, 
Sand, Steinen und Unkrautsamen 
gereinigt. Ist das Korn zu feucht, 
wird es vorher getrocknet, dann 
gekühlt. Innerhalb von 10 Tagen ist 
das „Spektakel“ vorbei, die Silos 
sind wieder voll und das Jahr ist ge- 
rettet. Bezahlt wird nicht selten mit 
Naturalien. Korn für Mehl. Ein 
Überbleibsel aus früherer Zeit, als 
es noch ganz selbstverständlich 
war, daß das Getreide vor Ort ge- 
mahlen und auch weiterverkauft 
und verbraucht wurde. 

Zur Jahrhundertwende zählte man 
allein in der Rhön noch etwa 600 
Mühlenplätze. 

Aber mit den damals neuen Techni- 
ken wie Dampf- und Elektromoto- 
ren setzte schon bald ein erstes 
Mühlensterben ein. Und spätestens 
in den 50er Jahren mit der Erfin- 
dung des Mähdreschers schien das 


Ende der Mühlen besiegelt. Heute 
zählt man in der Rhön noch etwa 20 
intakte Getreidemühlen. 

Eine davon ist die Ulstermühle in 
Tann. Dort lebt Günter Zinn mit sei- 
ner Familie. Was den Mühlenbe- 
treiber von vielen anderen unter- 
scheidet, ist sein Beruf. Er ist Mül- 
ler. Der einzige hauptberufliche 
Müller in der hessischen Rhön. Und 
nicht selten, wenn er nach seinem 
Beruf gefragt wird, erntet er einen 
ungläubigen Blick. Müller? Kennt 
man eigentlich nur noch aus Tele- 
fonbüchern oder der Fernsehwer- 
bung. Der Beruf Müller scheint 
nicht mehr in unsere moderne Welt 
zu passen. Aber irgendwo muß das 
Mehl für unser tägliches Brot ja 
herkommen? Aus dem Einkaufsla- 
den? Falsch! Meistens von 
Großmühlen. Die mahlen an einem 
Tag, was kleine Mühlen früher im 
ganzen Jahr verarbeitet haben. Da- 
bei wird das Getreide quer durch 
Europa transportiert, eingekauft, 
wo es am billigsten ist und verkauft, 
wo es am meisten bringt. Geschäft 
ist Geschäft. Großmühlen arbeiten 
fast vollautomatisch und bestehen 
hauptsächlich nur noch aus Mecha- 
nikern und Fahrern. Romantisch 
klingt es nicht. 

Aber auch bei Günter Zinn hat der 
Beruf wenig mit Romantik, mehr 
mit Mathematik zu tun. Denn vor al- 
lem muß sich die Arbeit ja rechnen. 
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Und das ist für den Ein-Mann-Be- 
trieb nicht immer so leicht. Auch für 
ihn ist die Zeit nicht stehengeblie- 
ben. Er hat modernisiert, wo es 
Sinn macht, und er ist in die soge- 
nannte alternative Stromversor- 
gung eingestiegen. 

Eine wichtige Einnahmequelle, oh- 
ne die er vielleicht heute gar nicht 
mehr existieren würde. Bis zu 
400000 Kilowattstunden „saube- 
ren“ Strom speist er jährlich ins 
Stromnetz ein. Haushalt und Mühle 
werden ebenfalls über diese um- 
weltfreundlich erzeugte Energie 
unterhalten. Auch hier sieht sich 
Günter Zinn als Kleinkraftwerkbe- 
treiber einer übermächtigen Kon- 
kurrenz gegenüber. Aber er ist op- 
timistisch. Umweltfreundlicher 


Strom und frisch gemahlenes Mehl 
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aus der Region, vielfach aus ökolo- 
gischem Anbau, sind wieder gefragt. 
Spätestens seitdem die Rhön von 
der UNESCO als Biosphärenreser- 
vat anerkannt wurde. Immer mehr 
Bäcker und Verbraucher sehen ein, 
daß der Verbrauch von Rhöner 
Mehl nicht nur ein Genuß ist, son- 
dern viele Vorteile hat, die man mit 
Geld gar nicht bezahlen kann. Denn 
man trägt so ganz nebenbei dazu 
bei, die Rhöner Landwirtschaft und 
die einzigartige Kulturlandschaft 
zu erhalten, die Umwelt zu scho- 
nen, weil unnötiger Verkehr weg- 
fällt, und man hilft, ein altes Kul- 
turerbe zu erhalten: funktionstüch- 
tige Mühlen, wie zum Beispiel die 
Ulstermühle in Tann, die schon seit 
mehr als 500 Jahren ihre Arbeit tut. 
In seinem Mühlenladen bietet er 
- seit neuestem al- 
lerlei Mehlsorten, 
Müsli, Grieß, Nu- 
deln und Hafer- 
flocken aus zum 
Teil eigener Her- 
stellung an. 
Außerdem - und 
das ist bei allen 
Schwierigkeiten 
das Wichtigste - 
macht ihm sein 
Beruf Spaß. 

Also doch: „Das 
Mahlen ist des 
Müllers Lust“, 
denn zum Wan- 
dern kommt man 
als Müller heut- 
zutage eher sel- 
ten. 


Die „Kunst des Mahlens“ 


von Reinhold Jordan & Günter Zinn 


Wer bisher angenommen hat, mah- 
len heißt, einfach Körner solange zu 
zerdrücken, bis etwas heraus- 
kommt, der wird spätestens beim 
Besuch einer Getreidemühle eines 
besseren belehrt. 

Bis das Mehl in die Backstube ge- 
langt, hat das Getreide viele Ar- 
beitsgänge und eine Wegstrecke 
von etwa 1.000 Metern in der Müh- 
le durchlaufen. 

Bevor es in hohen Silos eingelagert 
wird, trennte der Müller „die Spreu 
vom Weizen“, das heißt es wird 
über Reinigungsmaschinen von 
Staub, Spelzen, Stroh, Sand und 
Steinen sowie Unkrautsamen ge- 
säubert. Ist das Korn zu feucht, 
wird es anschließend getrocknet, 
danach zur Gesunderhaltung 
gekühlt. Bis zur Verarbeitung ver- 
bleibt das Getreide nun im Silo. 
Bevor es zur Vermahlung kommt, 
wird es nochmals genauestens ge- 
reinigt und die Oberfläche der Kör- 
ner von letzten Staubteilen gesäu- 
bert. Je nach Korn und Gemisch fal- 


len am Ende unterschiedliche Mehl- 
sorten an, die erst ins Mehlsilo, 
schließlich in Säcke oder Tüten 
dann zum Bäcker in die Rührschüs- 
sel oder aufs Teigblech gelangen. 
Die erste eigentliche Mahlmaschi- 
ne, der Schrot-Walzenstuhl, zer- 
kleinert die Körner zwischen gerif- 
felten Stahlwalzen zu einem Schrot- 
gemisch, das anschließend per 
Luftförderung auf die Siebmaschi- 
ne, den sogenannten Plansichter 
gelangt. Der sortiert die Mischung 
in Schrot, Grob- und Feingrieß, 
Dunst sowie Mehl. Alle anfallenden 
Produkte außer dem Mehl laufen 
auf verschiedene Walzenstühle mit 
speziellen Riffelungen, auf denen 
sie schonendst, ohne Schädigung 
jeglicher Korninhaltsstoffe, weiter 
zerkleinert werden. Nach jedem 
Mahlen - insgesamt 14 mal - folgt 
ein weiterer Sicht- und Sortiervor- 
gang. Das dabei anfallende Mehl 
gelangt zum Mehlsilo, wo es 
nochmals gemischt und zur Auslie- 
ferung vorbereitet wird. 


„Das sind vielleicht Mehltypen“ 


Mehltypen unterscheidet man durch Typennummern; je größer die 
Typennummer, um so dunkler bzw. vollwertiger ist das Mehl. Jeder 
unterschiedliche Mehltyp findet seine besondere Verwendung: 

Type 405 oder 550: für Kuchen, Brötchen etc. 

Type 812 oder 1050: für Brot 
Type 1700: Vollkorn für Brot, Brötchen etc. 
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Ploatze & Dätscher 


Wenn in Rhön und Fulda Backtag 
war dann durften auch verschiede- 
ne Ploatze und Dätscher nicht feh- 
len. Diese wurden nach dem eigent- 
lichen Brotbackvorgang in den 
Holzbackofen geschoben, da dann 
die Temperatur unter 200 °C lag. 
Verzehrt wurden die Ploatze und 
Dätscher nicht selten an Ort und 
Stelle, denn frisch aus dem Ofen 
schmecken sie allemal am besten. 


Zwiebelsploatz 


Zutaten: 

Für den Teig: 

500 g Roggenmehl 

1 TL Salz 

1/4 | lauwarmes Wasser 
1/2 Würfel Hefe 


Für den Belag: 
1 kg Zwiebeln 


200 g fetten Speck 

2 EBl Schmand 

2 Eigelb 

2 TL ganzen Kümmel 
Salz und Pfeffer 


Zubereitung 

Für den Teig alle Zutaten mischen 
und ca. 30 Minuten gehen lassen. 
In der Zwischenzeit Zwiebeln 
schälen und würfeln. Speck in Strei- 
fen schneiden und in einem Topf oh- 
ne Fett ausgehen lassen. Die Zwie- 
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belwürfel hinzugeben und glasig 
werden lassen. Etwas abkühlen las- 
sen. Die Eigelb, den Schmand und 
den Kümmel unterrühren. Das 
Ganze mit Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. Den Teig auf einem ge- 
fetteten Backblech ausrollen und 
die Zwiebelmasse obenauf gleich- 
mäßig verstreichen. Im vorgeheiz- 
ten Backofen bei 200°C 30 bis 40 
Minuten backen. 


Forellendätscher 


Was dem Italiener die Pizza, ist dem 
Rhöner der Dätscher. Und Belag 
kann man hier wie da beliebig vari- 
ieren. Probieren Sie doch einmal ei- 
ne neue Idee mit Räucherforellen, 
Gemüsen und Schmand aus. Sie 
werden überrascht sein. 


Zutaten: 

Für den Teig: 

800 g gekochte Kartoffeln 
1Ei 

100 g Mehl 

1 Prise Salz und Muskat 
Für den Belag: 

2 ganze filetierte geräucherte 
Forellen 

2 Zwiebeln 

2 Karotten 

1 Bund Dill 

250 g Quark 


200 g Schmand 
2 Eier 
Zitronensaft 
Salz und Pfeffer 


Zubereitung: 

Für den Teig Kartoffeln durch die 
Presse drücken oder mit einer Rei- 
be zerreiben. Mit dem Ei, Mehl, Salz 
und Muskat vermengen. Das Ganze 


auf einem gefetteten Backblech 
ausrollen. 

Für den Belag Forellen in Streifen 
oder Stücke schneiden. Die Zwie- 
beln und Karotten fein würfeln und 
kurz dünsten. Den Quark mit dem 
Schmand, den Zwiebeln, Karotten, 
Eiern und dem gehackten Dill ver- 
mengen. Mit einem Spritzer Zitro- 
nensaft, Salz und Pfeffer ab- 
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schmecken. Das Ganze auf dem 
Teig verstreichen und die Forellen- 
stücke obenauflegen und leicht ein- 
drücken. Bei 200°C ca. 20 Minuten 
im vorgeheizten Backofen backen. 


Wurstploatz 


Zutaten: 

Für den Teig: 

500 g Roggenmehl 

1 TL Salz 

1/4 | lauwarmes Wasser 
1/2 Würfel Hefe 


Für den Belag: 

250 g Zwiebeln 

250 g Schmand 

250 g Leberwurst 

250 g Blutwurst 

250 g Schwartenmagen 
250 g Bauernwurst 
4-5 Gewürzgurken 

2 TL Majoran 


Zubereitung: 

Für den Teig alle Zutaten mischen 
und ca. 30 Minuten gehen lassen. 
Anschließend auf einem gefetteten 
Backblech ausrollen. Zwiebeln 
würfeln, andünsten und mit dem 
Majoran würzen. Anschließend den 
Schmand hinzufügen und ver- 
rühren. Wurst würfeln oder in 
Scheiben schneiden und auf dem 
Teig mit den Zwiebeln und den ge- 
würfelten Gewürzgurken verteilen. 
Nun im vorgeheizten Backofen bei 
ca. 200°C 30 Minuten backen. 
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Dazu paßt be- 
sonders gut ein 
dunkles Rhöner 
Bier. 


ee 


Zutaten: 

Für den Teig: 

800 g gekochte Kartoffeln 
1Ei 

100 g Mehl 

1 Prise Salz und Muskat 


Für den Belag: 

3 Stangen Lauch 

200 g Bauchspeck 

250 g Schmand 

1Ei 

Knoblauch, Salz und Pfeffer zum 
Abschmecken 


Zubereitung: 

Die Kartoffeln durch die Presse 
drücken oder mit einer Reibe zerrei- 
ben. Mit dem Ei, Mehl, Salz und Mus- 
kat vermengen. Das Ganze auf ei- 
nem gefetteten Backblech ausrollen. 
Für den Belag Speck in feine Strei- 
fen schneiden. Lauch putzen und 
ebenfalls in Streifen schneiden. Den 
Speck in einem Topf ausgehen las- 
sen, den Lauch hinzugeben und 
kurz dünsten lassen. Etwas ab- 
kühlen lassen. Dann den Schmand 
und das Ei unterrühren und mit 
Knoblauch, Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. Das Ganze auf dem 
Teig gleichmäßig verteilen und im 
Backofen bei 200°C ca. 20 Minuten 
im vorgeheizten Backofen backen. 


Als Obst und Gemüse noch etwas wert waren — 
Anekdoten aus vergangenen Zeiten 


von Jürgen H. Krenzer 


Wenn ich mich mit meiner Oma 
über frühere Zeiten unterhalte, 
werde ich spontan in eine ganz an- 
dere Welt verseizt. Dann erfahre 
ich beispielsweise, daß unsere Le- 
bensmittel früher richtige Überle- 
bens-Mittel waren und damit eine 
ganz andere Wertigkeit besaßen als 
heutzutage. Dies erklärt sich schon 
alleine daraus, daß die Früchte aus 
Feld und Flur in den Jahren vor und 
nach dem Krieg besonders bei den- 
jenigen Menschen besonders be- 


gehrt waren, die selbst keine An- 
bauflächen hatten. So gab esin den 
Höhenlagen der Rhön kein Obst, 
und damit war es keine Ausnahme, 
daß einige Frankenheimer nach 
Seiferts kamen, um Obst zu „hei- 
schen“. Doch das hatte damals ja ei- 
nen Wert und wurde von meiner 
Oma und all den anderen bis nach 
Fulda hinein verkauft. Transpor- 
tiert wurden die rotbackigen 
Früchte mit der Bahn, die in Sei- 
ferts Station machte. Meist gab es 
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auch Tauschgeschäfte, also Äpfel 
gegen Schuhe oder andere brauch- 
bare Dinge des Alltags. Obstanbau 
war also lukrativ - deshalb wurde 
auch nichts umsonst herausgege- 
ben. 

Also versuchten einige Mutige aus 
den Bergdörfern, nachts die Früch- 
te direkt vom Baum zu holen. Obst- 
klau war keine Seltenheit im Rhö- 
nerland, und die Baumbesitzer hat- 
ten zur Herbstzeit zwei wachsame 
Augen auf Ihre vollhängenden Bäu- 
me. Natürlich kann man die Augen 
nicht überall haben, und so pas- 
sierte es schon des öfteren, daß 
man als Obstbauer bei der Ernte ins 
Leere griff. Mein Urgroßvater hatte 
besonders großes Pech, als er die 
letzten am Baum verbliebenen Bir- 
nen retten wollte. Ihm war seit ge- 
raumer Zeit nicht entgangen, daß 
sein Nachbar immer im Vorbeige- 
hen sich an seinen süßen Garten- 
früchten „bediente“. Deshalb be- 
schloß er, den gesamten Baum mit 
den prallen, saftigen Birnen am 
nächsten Tag zu beernten. Doch der 
Dieb war gut informiert, denn noch 
vor Anbruch des neuen Tages wa- 
ren die Birnen weg - und zwar alle! 
Es war schon ziemlich übel, wie das 
Schicksal meinem Urgroßvater 
mitspielte. Noch im gleichen Herbst 
fällte er eigenhändig den schönen 
Birnbaum und meinte in Richtung 
seines Nachbarn: „Du klaust mir 
keine Birnen mehr !* 

Das ist natürlich auch eine Lösung, 
den Obstklau zu bekämpfen, ich fin- 
de sie jedoch nicht besonders sinn- 
voll. Um so einfallsreicher war ein 
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Eingeborener meines schönen 
Dörfchens, der kurz nach dem 
Krieg drei Schweine fütterte, ob- 
wohl er kein Fleckchen (Acker-) 
Land besaß. Der ging nachts auf die 
Äcker und deckte sich mit Kartof- 
feln und Runkelrüben ein, die er 
dann an seine grunzenden vierbei- 
nigen Mitbewohner verfütterte. 
Keiner konnte es so recht glauben, 
daß da jemand, der weder Runkeln 
noch Kartoffeln anbaut, überhaupt 
Schweine halten kann. Denn mit 
diesen beiden Produkten förderte 
man die Fleischproduktion. Irgend- 
wie hatte man ihn nie auf frischer 
Tat ertappt, obwohl jeder erahnen 
konnte, wie da drei süße Schwein- 
chen gemästet werden... 

Aber auch für den menschlichen 
Genuß wurden Feldfrüchte geklaut 
- und hier insbesondere die Kartof- 
fel. Denn die war ja so vielseitig ver- 
wendbar. Das waren dann die soge- 
nannten Räuberkartoffeln, wie mir 
meine Oma erzählte. Auch in die- 
sem Fall hatten die Diebe kein Feld, 
und so manches Mal hatten ihnen 
die Kartoffelbauern aufgrund einer 
schlechten Ernte keine Erdäpfel 
verkauft, oder die Kartoffeln waren 
einfach zu teuer. Da hat man sich 
eben selbst bedient. 

Selbst bedienen tut man sich auch 
heute wieder, jedoch weniger auf 
dem Acker als im Supermarkt um 
die Ecke. Wer dort ein preisgünsti- 
ges Säckchen holländische Kartof- 
feln abgreift, kann gar nicht ahnen, 
wie wertvoll, wie lebenswichtig und 
wie geschichtsvoll eine verramsch- 
te Ware sein kann. 


Der Apfel in Rhön und Fuldaer Land 
oder die Kleine Geschichte von der Streuobstwiese 


von Doris und Wilfried Zöll 


Heute, an einem sonnigen Maitag, 
habe ich auf einmal das Bedürfnis, 
meine Arbeit liegen zu lassen und 
mir einen langen Morgenspazier- 
gang zu gönnen. Die bereits kräfti- 
gen Sonnenstrahlen wärmen den 
Boden, und überall zeigt sich be- 
reits an Bäumen und Büschen das 
erste zarte Grün. 

Von weitem sehe ich die rosa- 
weißen Blütenkronen zahlreicher 
Apfelbäume und lenke meine 
Schritte zu der am Ortsrand liegen- 
den Streuobstwiese. Scheinbar 
planlos verstreut stehen die alten, 
knorrigen Bäume an einer kleinen 
Anhöhe. Apfel- und Birnenbäume 
wechseln sich mit Zwetschgen- und 
Kirschbäumen ab. Ich setze mich 
auf einen flachen Stein und be- 
trachte das idyllische Plätzchen. 
Bilder von längst vergangenen Zei- 
ten kommen in mir hoch, und ich 
stelle mir vor, wie „Onkel Boskop“, 
so nannten die Fuldaer Leute liebe- 
voll den Mann, der bereits in der 
Nachkriegszeit eine besondere Be- 
ziehung zu heimischem Obst hatte, 
durch die Streuobstwiesen streifte 
und seine Bäume mit Hingabe 
pflegte. Einige Artikel schrieb der 
Obstkenner in der Fuldaer Zeitung 
und entwickelte sogar eine eigene 
Apfelsorte, die unter dem Namen 
„Bulcher“ bekannt ist. 

Was ich heute als kleine Oase ge- 


nieße, war früher eine lebensnot- 


"wendige und sinnvolle Einrichtung. 


Kultivierte Obstbäume wurden von 
den Römern nach Germanien ge- 
bracht und größtenteils in mittelal- 
terlichen Klostergärten vermehrt. 
Eine Vielzahl von Sorten, ganz un- 
terschiedlich in Geschmack und 
Qualität, entwickelten sich in Haus- 
und Obstgärten. 

Um ein Dorf vor Wind und Stürmen 
zu schützen, wurden Obstbäume 
auf den angrenzenden Wiesen ver- 
streut angepflanzt (daher auch der 
Name 'Streuobst'). Das Obst dieser 
Streuobstgürtel konnte zu vielfälti- 
gen Erzeugnissen verarbeitet wer- 
den und sicherte vor allen Dingen 
den vitaminreichen Nahrungsbe- 
stand der Dorfbewohner. Neben 
größeren Baumschulen gab es auch 
Privatpersonen, die später die Bäu- 
me veredelten und vermehrten und 
damit zu einer reichen Sortenviel- 
falt im Fuldaer Land beitrugen. Oft 
waren es Lehrer, die sich mit der 
Baumschulzucht ein kleines Zubrot 
verdienten. Neben dem 'Boskop’ als 
verbreitetste Sorte sind besonders 
die Lokalsorten wie 'Streifapfel', 
'Ausbacher Roter’, 'Käsapfel', 
'Pflankenapfel' und, nicht zu ver- 
gessen, der 'Prinzenapfel' als be- 
liebter Frühherbstapfel (im Fuldaer 
Land fälschlicherweise als 'Schafs- 
nase' bezeichnet) zu finden. 
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Neben mir nimmt ein kleines Rot- 
kehlchen Platz und beäugt neugie- 
rig und verhalten, wie ich die ersten 
Schlüsselblumen pflücke. Auch du 
fühlst dich sicher wohl hier in die- 
sem Stück Natur, denke ich und ver- 
suche, mich nicht zu bewegen, um 
den kleinen Besucher noch ein we- 
nig in meiner Nähe zu halten. Be- 
schwingt fliegt ein gelber Schwal- 
benschwanz direkt an meiner Nase 
vorbei, eine Schmetterlingsart, die 
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immer seltener wird. Viele Tiere 
finden in einer Streuobstwiese 
Schutz und Nahrung. Ein ausgewo- 
gener Kreislauf von Fauna und 
Flora lassen auch seltenen Tieren 
Raum zum Überleben, da gerade 
die Streuobsiwiese vielseitige Le- 
bensräume bietet. In einer intakten 
Streuobstwiese wachsen Veilchen, 
Margeriten, Wiesensalbei und viele 
bunt blühende Kräuter. Zu allen 
Jahreszeiten ein herrlicher Anblick. 


Ein Blick auf die Uhr zeigt mir un- 
mißverständlich, daß mein Ausflug 
doch ein wenig zu lange gedauert 
hat, und ich mache mich etwas 
wehmütig auf den Heimweg. Als 
ich noch über meine Beobachtun- 
gen nachdenke, werde ich ärger- 
lich. Da werfen große Obstplanta- 
gen aus dem Ausland ihr billiges 
und oftmals geschmackloses Obst 
auf den Markt und verdrängen da- 
mit die guten einheimischen Sor- 
ten. Ich bin nur froh darüber, daß 
es in der letzten Zeit immer mehr 
Leute gibt, die reines, unbehandel- 
tes Obst aus der eigenen Region 
schätzen. Ein wenig schadenfroh 
bin ich schon darüber, daß sich we- 
gen des rauhen Klimas keine 
größeren Obstplantagen in der Re- 
gion rentieren. Das ist jedenfalls ei- 
ne Chance für die vielen kleinen 
Obsterzeuger, ihr gutes und gesun- 
des Obst an den Mann oder die 
Frau zu bringen. 

Durch entsprechende Naturschutz- 
programme sind in der letzten Zeit 
allein im Fuldaer Land weit mehr 
als 10.000 hochstämmige Obstbäu- 
me gepflanzt worden. „Schutz der 
Natur durch Nutzung des Obstes ist 
doch eine ideale Sache“, dachte ich 
bei mir. Ist das nicht auch der Slo- 
gan, den sich die Apfelinitiative, ein 
Verein, der sich 1995 gegründet 
hatte, zum Grundsatz machte? Das 
Ziel der Apfelinitiative war und ist, 
vorhandene Streuobstbestände zu 
sichern und neue Bestände zu för- 
dern. Wirklich ein guter Gedanke. 
Ich habe nicht schlecht gestaunt, 
als eine groß angelegte Sortenbe- 


stimmung im Herbst 1996 ergab, 
daß es 170 bekannte und 130 un- 
bekannte Apfelsorten in der Region 
gibt, und einige lassen sich nur noch 
in der Rhön finden. 

Und das heimische Obst wird schon 
auf vielfältige Weise genutzt. Es gibt 
Rhöner Streuobstsaft, Rhöner Ap- 
felschorle, Öko-Apfel-Radler, Hoch- 
prozentiges aus Streuobst, Apfel- 
weine aus der Region und vieles, 
vieles mehr. Trockenobst aus Rhö- 
ner Streuobst ist bereits in Planung. 
Ich denke, daß ich meine Eß- und 
Trinkgewohnheiten einmal gründ- 
lich überprüfen muß. Ich gebe mein 
Geld für so viele unnütze Dinge aus, 
wieso nicht für gute und gesunde 
Qualitätsprodukte? 

Ob es in meinem Garten auch noch 
Platz für Obstbäume gibt? Wie 
schön wäre es, wenn ich meine ei- 
gene, kleine Streuobstwiese hätte. 
Dann würde ich mein Obst bei der 
Lohnkelterei Fink in Seiferts oder 
bei der Kelterei Elm in Flieden kel- 
tern lassen oder bei einer der vielen 
Annahmestellen für Rhöner Streu- 
obst abgeben. Oder ich kaufe mir 
sofort die schon fertigen Produkte. 
Mit meinen Bekannten besuche ich 
dann die Rhöner Schaukelterei in 
Seiferts, wo die Verarbeitung des 
Obstes einmal ganz praktisch ge- 
zeigt wird. Oder ich rufe einfach 
beim Rhöner Apfelbüro an, das mir 
sicher einige wertvolle Informatio- 
nen rund um das Streuobst im 
Fuldaer Land geben kann. 
Befriedigt über meine morgendli- 
chen Erkenntnisse beginne ich voll 
Tatendrang mit meiner Arbeit... 
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Die Kartoffel - 
nicht nur eine Rhöner Knolle 


Was ist nicht alles schon über ihre 
dünne Pelle gegangen! Und welch 
steinigen Weg mußte die Kartoffel 
zurücklegen, um letztendlich auch 
bei uns in der Rhön angebaut, kul- 
tiviert und verspeist zu werden. 
Deutsche Bauern warfen sie vor et- 
wa 250 Jahren den Hunden probe- 
weise zum Fraß vor; Marie Antoi- 
nette ließ sich Kartoffelblüten ins 
Haar stecken und als Muster aufih- 
re Roben sticken; Friedrich Engels 
erwähnt das gehaltvolle Nahrungs- 
mittel im Zusammenhang mit der 
Lage der arbeitenden Massen in 
England als „tiefste Stufe der 
Ernährung“. In der Tat war der Weg 
der Kartoffel von den Hochkulturen 
der Indianer zu den Töpfen der 
Rhöner Bevölkerung ein recht lan- 
ger. In den Jahrtausenden bevor 
diese Feldfrucht in Europa bekannt 
und weltweit ein wichtiger Baustein 
der Ernährung wurde, haben Indi- 
aner in den Anden Nutzen aus ihr 
gezogen. Denn selbst unter härte- 
sten Witterungsbedingungen in 
3000 Metern Höhe, wo beispiels- 
weise der Mais zum Wachsen keine 
Kraft mehr hat, entzieht die äußerst 
widerstandsfähige Knolle dem kar- 
gen Boden noch wichtige Nährstof- 
fe. Nach Deutschland kam das un- 
freiwillige „Geschenk der Indianer“ 
aufunterschiedlichen Wegen und in 
mehreren Intervallen, beginnend 
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Ende des 16. Jahrhunderts, als die 
ersten Kartoffeln über Spanien und 
Italien im Lustgarten des Landgra- 
fen Wilhelm des IV. von Hessen- 
Kassel landeten. Doch es dauerte 
noch bis 1738, ehe sich die ehema- 
lige „Lustgartenpflanze“ von der 
Zierpflanze in eine viel genutzte 
Feldfrucht verwandelte. Wer hätte 
schon gedacht, daß es Ende des 19. 
Jahrhunderts etwa 2.600 Kartof- 
felsorten gibt und der jährliche Pro- 
Kopf-Verbrauch an Kartoffeln in 
Preußen knapp 120 kg beträgt. 
Heute essen wir etwas weniger Kar- 
toffeln; im Jahre 1995 lag der 
durchschnittliche Pro-Kopf-Ver- 
brauch in Deutschland bei knapp 
73 kg. Trotzdem ist dies ein ein- 
drucksvoller Beweis, daß die Kar- 
toffel bei uns nach wie vor sehr be- 
liebt ist. 

Doch es war früher in der Rhön 
nicht die Freiwilligkeit, die den Kar- 
toffelkonsum förderte, sondern die 
Armut. Kartoffeln und Milch stan- 
den recht oft auf dem Speisezettel. 
Die Rhöner Knolle war Hauptnah- 
rung - denn der Rhöner war früher, 
mal abgesehen von dem einen oder 
anderen Sonntags- und Festtags- 
braten, vorzugsweise Vegetarier. 
Und schon der Rhöndichter Leopold 
Höhl stellte vor über 100 Jahren 
fest, daß der Rhöner keine Not lei- 
det, solange es „Erdäppel“ gibt. Die 
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Hausfrauen wiederum wußten sehr 
wohl, sie in allen möglichen Formen 
zu verwerten. Denn abwechslungs- 
reich sollte der Speiseplan schon 
sein, wenn es auch manches Mal 
nicht ganz einfach war. In einigen 
Rhöndörfern bildeten Kartoffeln so- 
gar den Hauptbestandteil des Bro- 
tes, das eben nur so viel Mehl ent- 
hielt, um den Teig in Form zu hal- 
ten, damit man ihn letztendlich in 
den Ofen bringen konnte. 

Übrigens: Was früher aus der Not 
heraus geboren wurde, ist heute ei- 
ne Delikatesse: Kartoffelbrot. Nicht 
ganz so fein, aber um so origineller, 
ist ein Gericht, welches man fast 
nirgendwo mehr in der Rhön auf 
den bäuerlichen oder gastronomi- 
schen Speisekarten findet: Die 
Stoampfsemmede. Dies ist nichts 
anderes, als grob gestampfte Kar- 
toffel, die es meist abends zur kal- 
ten Milch gab. Oftmals war diese 
Milch leicht angesäuert. Heute wür- 
den wir sie als Dickmilch bezeich- 
nen. An Festtagen wurden den 


„Semmede“ zur Feier des Tages 
Speckgrieben zugefügt. 

Doch bevor es soweit war, mußten 
die Kartoffeln erstmal geerntet, daß 
heißt auf dem Acker gelesen wer- 
den. Und bei dieser recht zeitauf- 
wendigen Arbeit mußten alle ran: 
Kinder, Omas, Tanten und Onkel - 
alle halfen auf dem Acker mit, die 
Kartoffeln von Hand aufzulesen und 
zu sortieren. So wurde schon beim 
Auflesen in Eßkartoffeln (für die Fa- 
milie), Säukartoffeln (meist kleine- 
re, oft auch unreife Kartoffeln für 
das oder die Hausschweinte)) und 
Stopfkartoffeln (die Garanten für die 
nächste gute Ernte) unterschieden. 
Sollte es am Mittag eine warme 
Mahlzeit auf dem Feld geben, dann 
mußte einer zu Hause bleiben und 
etwas herzhaftes kochen. Meist gab 
es dann einen nahrhaften Eintopf, 
der auf das Feld gebracht wurde 
und dann von den Kartoffellesern - 
natürlich zünftig auf den prall ge- 
füllten Kartoffelsäcken sitzend - 
verzehrt wurde. 


Die Köche aus der Rhön und Fulda haben die Kartoffel wieder ent- 
deckt: Neben herbstlichen Aktionswochen rund um die „Tolle Knolle“ 
gibt es ganzjährig leckere Gerichte auf den Speisekarten, in denen die 
Kartoffel die Hauptrolle spielt. Daß man Kartoffeln nicht nur essen, 
sondern auch in hochprozentiger Form trinken kann, beweisen mitt- 
lerweile findige Rhöner Schnapsbrenner, die die Kartoffel auch zur Al- 
koholgewinnung „wiederentdeckt“ haben. Dies ist ein weiterer Be- 
weis, daß die Kartoffel auch hier bei uns weit mehr als nur ein Satt- 


macher und eine Beilage auf dem Teller ist. 
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Lecker-Rustikales 
aus Kartoffeln 


Nesterhödes mit Lauchsoße 


Die Kartoffel war früher im Fuldaer 
Land etwas Besonderes, und ihre 
Zubereitungsarten sind auch heute 
noch sehr vielseitig. Es war schon 
Jast ein Festessen, wenn zur Kar- 
toffel auch noch etwas Fleisch da- 
zukam, wie bei den Nesterhödes mit 
Lauchsoße. Auch heute hat man 
den Geschmack dieser Kartoffelge- 
richte wieder schätzen gelernt. 


Zutaten: 

für die Klöße: 

1,5 kg rohe Kartoffeln 
1/4 | Milch 

60 g Butter 

125 8 Grieß 

Salz, Muskat 


für die Füllung: 

300 g Schweinemett 
TEi 

1 Zwiebel 

Pfeffer, Salz, Majoran 


für die Lauchsoße: 

500 g Lauch 

50 g Bauchspeck 

2 EßBl Mehl 

500 g Fleischbrühe oder Wasser 
100 gSchmand 

Salz, Pfeffer, gemahlener Kümmel 


Zubereitung: 

Kartoffeln in ein Gefäß mit kaltem 
Wasser reiben. In ein Tuch schüt- 
ten, abtropfen lassen und fest aus- 
drücken. Wenn sich die Stärke ab- 
gesetzt hat, Wasser abgießen und 
die Stärke mit den Kartoffeln mi- 
schen. 

Milch, etwas Salz und Butter aufko- 
chen. Grieß einlaufen lassen und 
abrühren, bis sich ein Kloß gebildet 
hat. Gekochten Grieß heiß unter die 
ausgepreßten Kartoffeln arbeiten 
und würzen. Klöße formen. Schwei- 
nemett mit dem Ei, der gewürfelten 
Zwiebel, Pfeffer, Salz und Majoran 
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vermengen und zu einem Fleisch- 
teig verarbeiten. Die Kartoffelklöße 
damit füllen. Klöße in kochendes 
Salzwasser einlegen und ca. 20 Mi- 
nuten sieden lassen. 

In der Zwischenzeit die Lauchsoße 
zubereiten. Dafür wird der Lauch in 
l cm große Stücke und der Bauch- 
speck in feine Streifen geschnitten. 
Etwas Fett in einem Topf erhitzen 
und den Bauchspeck anbraten, die 
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Lauchstücke dazugeben und kurz 
mitschwitzen lassen. Mit Mehl be- 
stäuben, vermengen und mit der 
Fleischbrühe ablöschen. Verrüh- 
ren, aufkochen lassen und mit Salz, 
Pfeffer und Kümmel abschmecken. 
Zum Schluß den Schmand unterzie- 
hen. 

Die fertigen Klöße auf einen Teller 
servieren, mit der Soße übergießen 
und heiß servieren. 


Kartoffelkander 


Während der Dätscher aus gekoch- 
ten Kartoffeln hergestellt wird, be- 
reitet man den Kander aus rohen 
Erdäpfeln zu. Das macht dieses Ge- 
richt besonders herzhaft und deftig. 


Zutaten: 

2,5 kg Kartoffeln 
11Milch 

500 g Quark 

500 g Schmand 
4 Äpfel 

50 g Zucker 

1 Prise Salz 


Zubereitung: 

Kartoffeln schälen und reiben. Mit 
einem Tuch kräftig ausdrücken. Die 
Milch erhitzen und über die ausge- 
drückten Kartoffeln geben. Eine 
Prise Salz dazugeben und vermen- 
gen. 

Einen Bräter mit Öl gut auspinseln 
und die Kartoffelmasse hineinge- 
ben. Quark, Schmand und Zucker 
vermengen und auf die Kartoffel- 
masse geben. Die Äpfel reiben und 
obenauf verstreichen. Das Ganze 
jetzt im vorgeheizten Backofen ca. 
60 Minuten bei 180 bis 200°C gold- 
braun backen lassen. 


Kartoffelgernüse 


Zutaten: 

1 kg Pellkartoffeln 
2 kleine Zwiebeln 
50 g Butter 

50 g Mehl 

1/2 ] Fleischbrühe 
1/2 ] Milch 

2 Eßl Schmand 

1/2 Knoblauchzehe 
Salz, Pfeffer und Muskat 
zum Würzen 


Zubereitung: 

Pellkartoffeln in Scheiben schnei- 
den. Zwiebeln fein würfeln, in der 
Butter glasig dünsten, mit Mehl be- 
stäuben und eine helle Mehlschwit- 
ze zubereiten. Den Topf vom Herd 
nehmen und mit Fleischbrühe und 
Milch auffüllen. Das Ganze mit ei- 
nem Schneebesen verrühren und 
aufkochen lassen. Mit Salz, Pfeffer, 
Muskat und der zerriebenen Knob- 
lauchzehe würzen. Zum Schluß 
Schmand unterziehen und die Kar- 
toffelscheiben untermengen. 


Als Beilage eignen sich gebratene 
Lammbratwürste, gebackene Blut- 
wurst oder geschmorte Schälripp- 
chen. Man kann es auch mit Käse 
überbacken und als „Fuldaer Gra- 
tin“ servieren. 
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Schoales 
(Verressene Hose) 


Zutaten: 

2 kg Kartoffeln 

2 Zwiebeln 

3 Eier 

4 Eßl Weckmehl 

Salz und Pfeffer zum Würzen 


Zubereitung: 

Kartoffeln schälen, reiben und mit 
Hilfe eines Tuches leicht aus- 
drücken. Zwiebeln dazureiben, Ei- 
er und Weckmehl dazugeben, ver- 
mengen und mit Salz und Pfeffer 
würzen. In einem Bratentopf Fett 
erhitzen und das Ganze unter öfte- 
rem Wenden bei geschlossenem 
Deckel garen. Wenn alles knusprig 
und gebräunt ist, sofort heiß ser- 
vieren. 


kompott, 


gerührter Knoblauch- oder Kräu- 
terquark. 


aber auch ein selbst 
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Woarschtbegräbnis 


Waren Kartoffeln vom Vortag übrig, 
hatte man schnell mit ein paar 
Wurstresten ein leckeres Gericht 
zubereitet. Denn verkommen durfte 
im Fuldaer Land wirklich nichts 
und an Ideen hatte es zur opti- 
malen Resteverwertung nicht ge- 
mangelt. 


Zutaten: 

800 g Pellkartoffeln 

ca. 500 g Wurstreste (Blut-, Leber- 
und Bauernwurst) 

200 g Dörrfleisch 

1 Zwiebel 

1/4 1 Milch 

Salz, Pfeffer und Majoran 


Zubereitung: 

Pellkartoffeln in Scheiben schnei- 
den, Zwiebel fein würfeln, Wurst- 
reste und Dörrfleisch in kleine 


Stücke schneiden. Alles vermen- 
gen, mit Salz, Pfeffer und Majoran 
würzen und in eine ausgefetiete 
Auflaufform geben. Mit der Milch 
auffüllen und 1/2 Stunde zugedeckt 
im Backofen bei 180°C durchziehen 
lassen. 


Wenn es mal schnellgehen soll, 
kann man auch die Kartoffeln in der 
Pfanne anbraten, die Wurst, das 
Dörrfleisch und die Zwiebeln hin- 
zugeben und anschließend würzen. 


Gegessen wird das Ganze aus der 
Pfanne, die Milch kann man dann 
dazu trinken. Wer will, kann über 
das „Begräbnis“ noch zwei Spiegel- 
eier setzen. 


Beutelches 
mit saurer Specksoße 


„Beutelches“ sind die originellen 
Vogelsberger Kartoffelklöße, die in 
kleinen Leinenbeuteln (daher der 
Name) gekocht werden. Durch die 
Zugabe von Dörr- und Solperfleisch, 
Lauch und Zwiebeln wird das Ge- 
richt zur Delikatesse, sodaß eine 
Soße oder Sauerkraut als Beilage 
völlig ausreicht. 


Zutaten: 

für die Beutelches: 

15 mittlere rohe Kartoffeln 

3 gekochte Kartoffeln 

500 g gekochtes Solperfleisch 
oder feste Bauernwurst 

2 Zwiebeln 

1 mittlere Stange Lauch 

Salz und Pfeffer 


für die Specksoße: 
100 g Bauchspeck 
60 g Mehl 

11 Fleischbrühe 

3 EB] Essig 

2 Eßl Schmand 
Salz und Pfeffer 


Zubereitung: 

Die rohen und gekochten Kartoffeln 
reiben. Das gewürfelte Fleisch, die 
fein gehackten Zwiebeln und der in 
Streifen geschnittene Lauch zu der 
Kartoffelmasse geben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen und in kleine Lei- 
nenbeutel (Beutelches) füllen und 
zubinden. Die Beutelches in ko- 
chendes leicht gesalzenes Wasser 
geben und 1 Stunde köcheln lassen. 
In der Zwischenzeit die Specksoße 
zubereiten. Bauchspeck in feine 
Streifen schneiden und in etwas 
Fett anbraten. Mit Mehl bestäuben, 
verrühren und mit der Fleisch- 
brühe auffüllen. Aufkochen lassen, 
Essig hinzugeben, Schmand unter- 
ziehen und mit Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. 

Die Beutelches nach einer Stunde 
herausnehmen und kurz mit kaltem 
Wasser abschrecken, den Inhalt 
herausdrücken und in Scheiben 
schneiden. Mit der sauren Speck- 
soße sofort servieren. 
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Essen wir noch, weil wir Hunger haben? 


Gedanken über die Eßkultur 
von Jürgen H. Krenzer 


Essen wir wirklich nur, weil wir 
Hunger haben? Dies ist sicherlich 
eine provokative Frage. Während in 
vielen Ländern der Welt immer 
noch Menschen verhungern, brau- 
chen wir uns hier zumindest um die 
Quantität der Ernährung nicht zu 
sorgen. Das war in der Rhön und 
dem Fuldaer Land nicht immer so, 
starben doch um die Jahrhundert- 
wende in den hochgelegenen 
Bergdörfern der thüringischen 
Rhön - wenn man den alten Reise- 
berichten Glauben schenken mag - 
noch Menschen an Hungertyphus. 
Klar, daß man früher essen mußte, 
weil man den Kalorienverbrauch 
im Körper auszugleichen versuch- 
te. Schließlich mußten die Men- 
schen in Stadt und Land körperlich 
hart arbeiten. Heute ist es schein- 
bar so, daß man die Energiezufuhr 
durch bewußte Nahrungsaufnahme 
eher begrenzen möchte. Oft ver- 
richten die meisten von uns nur 
noch sitzende Tätigkeiten und ver- 
suchen ihren Bewegungsmangel im 
Fitneßstudio auszugleichen. 

Doch zurück zur provokativen Aus- 
sage: Natürlich müssen wir essen, 
um unsere Körperfunktion aufrecht 
zu erhalten, keine Frage. Diese 
Nahrungsaufnahme erfolgt meist 
zu Hause. Aber wußten Sie eigent- 
lich, daß nur noch 20% aller Frau- 
en und Männer zu Hause regel- 
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mäßig und vor allen Dingen auch 
gerne kochen? Durch das allgegen- 
wärtige Angebot von sogenanntem 
Convenience Food, also vorgefertig- 
ten, „bequemen“ Produkten ist das 
kreative Arbeiten am Herd ent- 
behrlich geworden. Ein „Bistro- 
Menü“ tut’s ja auch, außerdem wer- 
den uns ja pausenlos in den Medien 
die Vorteile dieser „Eßkultur“ sug- 
geriert. Es ist schnell, einfach, 
preiswert und daher natürlich ab- 
solut „trendy“. Diese Wirkung wird 
durch den gelungenen Werbeauf- 
tritt von vollschlanken, attraktiven 
Powerfrauen noch verstärkt, wenn 
diese sich eine Schale Fast-Food in 
der Mikrowelle zubereiten. Ist das 
wirklich die Realität? Wohl kaum, 
wenn man beispielsweise an die 
abenteuerlichen Ernährungsprak- 
tiken von Models und Topmanagern 
denkt. Aber auch die vielzitierte 
Zeitersparnis hält sich in Grenzen. 
Schließlich muß das Fertigmenü 
erst einmal im Supermarkt auf der 
grünen Wiese, weit vor den Toren 
der Stadt eingekauft werden. Und 
selbst wenn immer mehr Menschen 
scheinbar wertvolle Zeit bei der Zu- 
bereitung eines Essens einsparen, 
erzielen sie per Saldo keinen Zeit- 
gewinn. Denn trotz alledem ist die 
Zeit heutzutage - im Gegensatz zu 
früher - ein schon fast nicht mehr 
vorhandenes Gut geworden. 


Zum Glück nehmen sich noch recht 
viele Menschen zumindest die Zeit, 
„essen zu gehen“. Dies hat natür- 
lich auch einen kommunikativen 
Aspekt und ist nicht gleichzusetzen 
mit der reinen Nahrungsaufnahme 
an diversen Imbißbuden oder in 
einschlägigen Fast-Food Restau- 
rants. Wer „essen geht“, will also et- 
was mehr als seinen Hunger 
bekämpfen. Oder kaufen sie etwa 
noch Kleidung, weil Sie frieren? 
Dann würden Sie wohl kaum dieses 
Buch in der Hand halten. Was ich 
damit sagen will: es geht wohl nie- 
mand mehr mit Freunden und Be- 
kannten aus alleinigem Hungermo- 
tiven in ein Wirtshaus. Man will et- 
was erleben - einen schönen Abend 
in toller Atmosphäre. Das „Essen- 
gehen“ wird immer mehr zu einer 
Inszenierung - eine  Inan- 
spruchnahme von Erlebniswelten, 
die der Gastronom für seine Gäste 
geschaffen hat. Der Fuldaer würde 
sagen: „Dos woar mal ebbes anne- 
res!” Und genau dies ist es, was wir 
in dieser hektischen, genauso 
schnell- wie kurzlebigen Zeit brau- 
chen - mal abschalten, einfach so, 
für einen Abend! Klick, ich bin nicht 
mehr da, wo ich gerade noch in Ge- 
danken war. Der Kopf ist frei. Ich 
schaue plötzlich nicht mehr in der 
Kalorientabelle nach, wieviele 
Fahrradkilometer das sahnig- 
schmandige Dessert benötigt. Nein, 
man genießt und vergißt den Alltag, 
aber nur, weil man nicht Alltägli- 
ches und Austauschbares aufge- 
tischt bekommt. 

Es hat sich eine ganze Menge ver- 


ändert, vor zwanzig Jahren hätte 
beispielsweise niemand vorausse- 
hen können, was heute alles nötig 
sein müßte, um die Gäste in ihrem 
Konsumverhalten zu beeinflussen. 
Das gastronomische Schnitzel- und 
Steakangebot der 60er und 70er 
Jahre war durchaus noch geprägt 
von den Mangelerscheinungen der 
Nachkriegsjahre. Das war auch im 
Fuldaer und Rhöner Land nicht an- 
ders. Natürlich hat das Schnitzel 
auch heute noch seine Berechti- 
gung auf der Speisekarte, es hat 
aber pfiffige Konkurrenz bekom- 
men. Denn selbst fleischlose, soge- 
nannte vegetarische Gerichte müs- 
sen nicht fade schmecken und lang- 
weilig sein. Denn gerade die Gemü- 
se- und Getreideküche ist oft viel 
kreativer als die konventionelle 
Fleischzubereitung. Warum nicht 
auch mal ein Stück Fleisch als Bei- 
lage servieren? Zum Beispiel ein 
kleines Schweinemedaillon zu einer 
Riesenportion Kohlrabi-Kartoffel- 
gemüse? Das ist bestimmt keine 
schlechte Idee, probieren Sie es 
aus. Unser Fleischkonsum ist oh- 
nehin schon recht beachtlich. Der 
Durchschnittsdeutsche verzehrt im 
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Jahr davon rund 62 kg, die Tendenz 
ist trotz der nicht abreißenden 
Skandale um dieses Produktseg- 
ment aber nur leicht sinkend. Doch 
die Lebensphilosophie „Weniger ist 
mehr“ hat mittlerweile auch Zu- 
gang zu unseren Eßtischen gefun- 
den. Fleischgenuß wird in vielen 
Haushalten wieder als etwas be- 
sonderes betrachtet, wenn man da- 
bei auch etwas Wertvolles in der 
Pfanne hat. Regionales Fleisch mit 
Herkunftsgarantie beispielsweise. 
Und das kostet eben etwas mehr als 
Fleisch, das tiefgefroren, billigst 
und tonnenweise in unser land im- 
portiert wird. Wenn man nun dem 
heimischen Fleisch etwas mehr Be- 
deutung beimißt, kann man dessen 
Zubereitung und Verzehr regel- 
recht zelebrieren. Dies haben übri- 
gens schon unsere Altvorderen ge- 
tan. Als eindrucksvolles Beispiel 
möchte ich die traditionellen Rhö- 
ner und Fuldischen Hochzeitsessen 
nennen. Denn obwohl früher kaum 
„richtiges“ Fleisch auf den Tisch 
kam, wurde zu solch besonderen 
Anlässen regelrecht „aufgefahren“. 
Schon recht früh begann die Pla- 
nung, welche Tiere nun der Hoch- 
zeitsgesellschaft zum Opfer fallen 
sollten. Die mußten dann natürlich 
gut gefüttert und rechtzeitig ge- 
schlachtet werden. Ein richtiges 
Hochzeitsessen wurde damals in 
enger nachbar- und freundschatftli- 
cher Kooperation zubereitet, diese 
Vorbereitungszeit war für viele eine 
tolle Sache. Heute philosophieren 
unsere Wissenschaftler über da- 
mals stattgefundene wichtige „so- 
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zio-kulturelle* Ereignisse. Für die 
Leut’ von früher war es einfach nur 
schön... Doch jetzt noch ein Beispiel 
für eine Zusammensetzung eines 
heimischen Festschmauses, wie 
man ihn in den 50er und 60er Jah- 
ren servierte: 

Vorneweg gab es erst einmal eine 
kräftige Markklößchensuppe, wel- 
cher oft auch noch Eierstich und 
Nudeln beigefügt wurden. Danach 
servierte man den Tafelspitz oder 
anderes Gekochtes vom Rindvieh 
mit der berühmten „gaahl Soß’“, 
manchmal wurde auch Meerret- 
tichsoße dazu gereicht. An- 
schließend wurden mächtige Bra- 
tenplatten von Rind, Schwein und 
Kalb aufgetragen. Da gab es wirk- 
lich Fleisch „satt“, und wem das 
nicht reichte, der konnte bei den zu- 
sätzlich aufgetischten Schnitzeln 
nochmals zuschlagen. Ach so: Fast 
hätte ich die Beilage vergessen: 
Klöße, breite Nudeln und Kartoffeln 
durften freilich nicht fehlen. Ob- 
wohl der Fuldaer Volksmund be- 
hauptet, daß „Fleisch das beste 
Gemüs’ ist“, gab es noch Rotkraut- 
und Wirsinggemüse, Möhren- und 
Selleriesalat. Und „hinnewitt“ paß- 
te natürlich noch ein Schokoladen- 
pudding mit Vanillesoß’, das war 
klar. 

Solch ein Festtagsessen war schon 
etwas ganz Besonderes. Auch heu- 
te wird im Fuldaer Land dieses 
Menü gerne noch aufgetischt. Das 
hat Tradition, Erinnerungen an 
früher werden wach. Bei manchen 
Dingen hat sich ja doch nicht viel 
geändert, oder? 


Artenreiches Land, lebenswerte Stadt — 


Einblicke in das Leben 
einer (fast) normalen Familie 


Herr Möller lebt mit seiner Familie 
in einer Gemeinde in der Nähe der 
Kreisstadt Fulda. Fast jeden Mor- 
gen schwingt er sich auf seinen 
Drahtesel und radelt ins Büro. Das 
Gerede der Leute, ein Mann in sei- 
ner Position sollte doch standes- 
gemäß vorfahren, kümmert ihn we- 
nig. Denn ganz bewußt läßt er sein 
Auto in der Garage. Herr Möller 
sagt sich nämlich: „Man darf nicht 
immer nur Umweltbewußisein for- 
dern. Man sollte damit auch bei sich 
selbst anfangen!“ 

Im Büro angekommen, klagt ein 
Kollege über sein miserables Wo- 
chenende: „Am Samstag hat doch 
tatsächlich unser Fernseher den 
Geist aufgegeben.“ „Ja, aber das ist 
doch kein Drama“, wirft Herr Möl- 
ler ein, „da ruft man den Repara- 
turdienst an, der bringt das sogar 
am Samstag in Ordnung.“ „Du bist 
gut, das Gerät habe ich doch im Dis- 
count-Markt gekauft, da kann ich 
schlecht zur Reparatur unseren 
hiesigen Handwerksmeister anru- 
fen.“ Herr Möller muß schmunzeln 
und denkt: „Dann haben sich die 
paar Mark Preisunterschied also 
gar nicht rentiert?!“ 

Familie Möller hat sich vor einiger 
Zeit entschlossen, so viele Einkäufe 
wie möglich in Fulda und Umge- 


bung zu tätigen. „Regionale Wirt- 
schaftskreisläufe stärken“ lautet 
ihr Motto. Die Vorteile liegen aufder 
Hand: Bei Lebensmitteln weiß man, 
woher sie kommen, oft kennt man 
sogar den Produzenten persönlich. 
Und der wertvolle Nebeneffekt: Die 
Stärkung der heimischen Wirt- 
schaft erhält Arbeitsplätze im 
Fuldaer Land, eventuell können so- 
gar neue geschaffen werden. 

Während Frau Möller bei ihrem 
wöchentlichen Einkauf feststellt, 
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daß auch immer mehr Nachbarn 
und Bekannte auf dem Bauern- 
markt an der Stadtpfarrkirche ein- 
kaufen oder beim Bäcker gezielt 
nach Brotsorten fragen, die aus hei- 
mischem Getreide gebacken wer- 
den, freut sich Tochter Daniela so 
richtig auf die Schule. Denn ihr 
Klassenlehrer will heute wieder mit 
ihnen den Wandertag planen. Das 
letzte Mal waren sie im Bio- 
sphärenreservat Rhön. Das war 
stark. Die Heimat mal ganz anders 
erleben mit tollen Typen, die hinter 
„ihrer“ Region stehen, glücklichen 
Tieren und dem Besuch beim Bau- 
ern Gensler. Der hatsich richtig Zeit 
genommen für die Klasse und ihnen 
erklärt, was er so alles produziert 
und wie sein Betrieb funktioniert. 

Jens Möller würde nach seiner 
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Schreinerlehre auch gern im Fulda- 
er Land bleiben. Doch wie schwer 
es ist, einen Job zu finden, hat er bei 
der Lehrstellensuche erfahren. 
Jens ist daher froh, daß er wenig- 
stens in der Kreisstadt Fulda unter- 
gekommen ist. Die tägliche Fahre- 
rei vieler seiner Freunde, die bis 
nach Frankfurt pendeln, würde ihn 
gewaltig nerven. Insgeheim träumt 
er von einer eigenen Schreiner- 
werkstatt - natürlich in seinem Hei- 
matort. 

Seinem Onkel Kurt durfte er schon 
beim Hausbau helfen. Der hat näm- 
lich gemeinsam mit den ortsansäs- 
sigen Handwerkern ein Holzhaus 
gebaut. Soweit es möglich war, wur- 
den hier Baustoffe aus der Rhön 
und Umgebung verarbeitet. Die 
Handwerker standen ihm von der 
Planung bis zur Materialbesorgung 
mit Rat und Tat zur Seite. Viele in 
der Gemeinde konnten es nicht ver- 
stehen, wie jemand so ein „OkO- 
Haus“ mit Niedrigenergie-Standard 
bauen kann. Heute freuen sieh 
alle, die vorbeikommen, über dieses 
Schmuckkästchen und finden die- 
ses Haus als echte Bereicherung für 
das Dorf. 
Opa Möller beobachtet schon seit 
geraumer Zeit, daß sich ein Be- 
wußtseinswandel - nicht nur in sel- 
ner Familie - vollzieht. „Nachhalti- 
ge Entwicklung“, „regionale Wert- 
schöpfung“ und ähnlich kompliziert 
sind die Schlagworte, die immer öf- 
ter herumschwirren. Doch mit dem, 
was dahinter steckt, ist Opa Möller 
durchaus einverstanden. Doch SO 
neu kann er all das natürlich nicht 


finden. „Das haben wir doch früher 
ganz selbstverständlich auch schon 
alles gemacht, bloß hatten wir nicht 
so gescheite Ausdrücke.“ Deshalb 
ist für ihn auch völlig klar, daß die 
goldene Hochzeit mit seiner Frau 
Luise nicht in einem anonymen 
Bürgerhaus, sondern beim Dorfwirt 
stattfindet. Der organisiert gekonnt 
die ganze Feier, hatein gutes Fulda- 
er Bier am Hahn und hat vor kur- 
zem sogar eine junge Köchin einge- 
stellt. 

Am Abend sitzen die Möllers noch 
ein bißchen zusammen. Herr Möl- 
ler berichtet, daß er einen Kollegen 
davon überzeugt hat, nicht mehr al- 
les anonym im Billigmarkt auf der 
grünen Wiese zu kaufen. Jens 
träumt von der eigenen Schreiner- 
werkstatt, in der er Designermöbel 
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aus Rhöner Hölzern herstellen will, 
und Daniela freut sich schon auf 
den nächsten Wandertag, weil ih- 
nen da Revierförster Joachim den 
Urwald im Biosphärenreservat er- 
klären wird. Frau Möller schenkt 
ihrem Schwiegervater noch ein 
Glas Rhöner Streuobstapfelsaft ein, 
und alle sind sich einig: Prima, daß 
immer mehr beim Schutz ihrer 
schönen Rhönlandschaft und bei 
der Stärkung regionaler Wirt- 
schaftskreisläufe mitmachen. Denn 
schließlich will man auch in Zu- 
kunft weder den Erholungswert ei- 
ner abwechslungsreichen Land- 
schaft noch den Erlebniswert einer 
attraktiven Stadt mit ihren vielen 
kleinen, oftmals noch persönlich 
geführten Geschäften, Kneipen und 
Läden missen. 
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Der „Fulder Fresser“ — 
Vorurteile und Wahrheiten 


Jürgen H. Krenzer im Gespräch mit dem Fuldaer Original Günter Elm 


Günter Elm, geboren 1939 in Fulda- 
Neuenberg, ist in Fulda kein Unbe- 
kannter. Der dreifache Vater und 
vierfache Großvater ist nicht nur 
einer der Hauptaktivisten der 
Fuldaer Fastnacht, sondern be- 
schäftigt sich privat ganz intensiv 
mit der Fuldaer Mundart. Neben 
seinem Beruf, den er bei der hessi- 
schen Finanzverwaltung ausübt, 
betreibt er mit seiner Frau das ur- 
gemütliche „Braustübchen“ am 
Hirtsrain, mitten in Fulda. Darüber 
hinaus ist er Autor des Buches „In 
Fulda verliebt“, das im Verlag Par- 
zeller erschienen ist. 


Krenzer: Herr Elm, dem Fuldaer 
wird nachgesagt, „daß er alles lei- 
den kann, nur keine kleinen Portio- 
nen“. Ist da was dran? 

Elm: Da ist viel dran. Der Fulder ißt 
sehr gern, sehr oft und sehr viel. 
Das ist eben seine Natur. Mein 
Großvater kannte nur große Portio- 
nen, und die wurden auch geges- 
sen! Mein Großvater hatte mich 
übrigens sehr geliebt, aber wehe 
der Teller war nicht leergegessen, 
da war das Spektakel da. Die 
großen Portionen sind in Fulda 
ganz wichtig. Und gut muß es sein. 
Krenzer: Gibt es dafür einen be- 
stimmten Grund? 

Elm: Die Hauptmahlzeit ist das 
Frühstück, ganz wichtig ist das Mit- 
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tagessen, das Kaffeetrinken darf 
man nicht vergessen und am Abend 
kann man noch mal richtig „zulan- 
gen“. So ist das halt in Fulda. Wo- 
ran das liegt, weiß ich auch nicht, 
wahrscheinlich ist das ein Fuldi- 
sches Naturgesetz. 

Krenzer: Das ist wohl bis heute so 
geblieben. Trifft dieser Spruch auch 
auf die jüngere Generation zu? 
Elm: Ob das für die Jüngeren gilt, 
weiß ich nicht. Aber bei den Älteren 
ganz bestimmt. An den verschiede- 
nen Festen sieht man doch, was es 
heißt, ein Fulder Fresser zu sein. Wo 
ist denn das meiste los? Natürlich 
dort, wo es was zu Essen gibt. Egal 
ob Bratwurst, Steak oder Gulasch, 
da drängeln sich die Leut’. Das Es- 
sen ist eben ganz wichtig. Sogar die 
ausländischen Gerichte haben wir 
angenommen. Wir essen italienisch, 
griechisch, türkisch, eben alles. 
Aber trotzdem kehrt der Fulder im- 
mer zu den heimischen Genüssen 
wie Solperknochen, Schwartenma- 
gen, Geehnder und der groben Ful- 
der Bratwurst zurück. 

Krenzer: Was ist denn nun genau 
der Unterschied zwischen Schwar- 
tenmagen und Geehnder? 

Elm: Das Wort „Geehnder“ kommt 
eigentlich vom „Gehen“, besser ge- 
sagt vom „um die Flur gehen“. Das 
war eine Sonderanfertigung der 
Metzger, diese Wurst war frischer 


als der Schwartenmagen, und ohne 
Räucherung war der Geehnder 
auch nur kurze Zeit haltbar. Daß 
heißt, er mußte in der Wallwoche 
„gefresse“ sein. Die Wallwochen 
waren eben Christi Himmelfahrt 
und Fronleichnam. 

Krenzer: Der „Fulder Rucksack“ ist 
ein Schimpfwort der Frankfurter 
für die Barockstadtbewohner. Wo- 
her kam diese Bezeichnung ? 

Elm: Diese Bezeichnung erklärt 
sich aus den früher recht ärmlichen 
Verhältnissen in Fulda und der 
Rhön. Die Leut’ sind nach Frankfurt 
gefahren, um Geld zu verdienen. 
Die Leute sind in Fulda in den Zug 
gestiegen und hatten die Wochen- 
verpflegung im Rucksack. Mit dick- 
beladenen Rucksäcken standen die 
Rhöner und Fulder nun im Zug. 
Sehr zum Ärger der zusteigenden 
Mitfahrer in Gelnhausen und Ha- 
nau, die oft weder Platz noch 
Durchkommen hatten. Die Bezeich- 
nung des Zuges war später nur 
noch „Fulder“, obwohl auch „Ruck- 
säcke“ aus Bebra oder Bad Hers- 
feld zustiegen. Dieser Zug war 
früher eben - aufgrund der Enge 
durch die vielen Rücksäcke - 
berüchtigt und wurde von vielen 
gemieden. 

Krenzer: Wie haben denn die 
Fuldaer auf ihren neuen Kosena- 
men reagiert? 

Elm: Ich glaube, die haben das gar 
net so gemerkt. Das hat man eben 
weggesteckt. Zwischen Frankfur- 
tern jedoch war die Bezeichnung 
»Du Fulder Rucksack“ eine ziemli- 
che Beleidigung. Das war gleichbe- 


deutend mit hemdsärmelig, rüpelig 
und dergleichen mehr. 

Krenzer: Was befand sich denn nun 
im berühmten Fulder Rucksack? 
Elm: Auf jeden Fall das bekannte 
Fuldaer Brot, die Rotwurst, der 
Schwartenmagen, eine Büchse Le- 
berwurst und Eingemachtes. Der 
Rucksack war schon ziemlich 
schwer, er mußte ja auch für eine 
Woche reichen. 

Krenzer: Im Gegensatz zu den Be- 
wohnern der Hohen Rhön war die 
damalige Ernährung der Fuldaer 
doch wesentlich „fleischlastiger“. 
Elm: Das Bäcker- und Metzger- 
handwerk der Stadt florierte. Viele 
Leute konnten sich des öfteren lei- 
sten, Brot und Wurst zu essen. 
Krenzer: Also ging es den Men- 
schen in Fulda doch etwas besser 
als denen im Rhönerland? 

Elm: Ich würde sagen, ja! Es gab ei- 
ne weit verzweigte Handwerker- 
schaft und natürlich jede Menge 
Kaufleut’. Die Zünfte wurden groß- 
geschrieben. Egal ob Stellmacher, 
Drechsler, Wagner, Schreiner, 
Schmied, Schlosser, Metzger oder 
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Bäcker, es gab einen wohlhabenden 
Mittelstand. 

Krenzer: Die fünfte Jahreszeit, die 
Fastnachtskampagne, nennt man in 
Fulda schlicht „Foaset“. 

Und es ist für viele Einwohner eine 
recht bedeutende Zeit ... 

Elm: Die Foaset hat schon Tradition! 
Die Fuldaer Fastnacht gibt es seit 
600 Jahren, übrigens nachzulesen 
anhand einer kleinen Anekdote im 
Marburger Archiv. 

Krenzer: Aber die „Foaset“ im spä- 
ten Mittelalter ist nicht mehr die 
gleiche wie heute? 

Elm: Die „Foaset“ war früher ur- 
sprünglicher. Es war eine Straßen- 
fastnacht. Erst ab dem 18. Jahrhun- 
dert wurde im Saal gefeiert. Die 
Fastnacht entstand übrigens aus 
den heidnischen Bräuchen heraus, 
und der Bonifatius war eigentlich 
dagegen. Aber nur solange, bis man 
ihm „steckte“, daß er den Leuten 
dieses Treiben erlauben sollte, be- 
vor sie ganz den Glauben verlieren. 
Krenzer: Also gibt es gerade in ka- 
tholischen Gegenden ein ausgepräg- 
ten Drang zum Fastnachtsvergnü- 
gen? 

Elm: Ja, ganz eindeutig. Die Fast- 
nacht diente damals auch dazu, die 
unangenehme Winterzeit endlich 
aus dem Land zu treiben. Darüber 
hinaus wurde diese Straßenfast- 
nacht nur an dem Fastnachtswo- 
chenende gefeiert. 

Krenzer: Sie sprechen noch perfekt 
die Fuldaer Mundart. Das kommt bei 
Jüngeren Leuten immer weniger vor. 
Muß man das üben oder beabsichti- 
gen Sie, eine Akademie zu eröffnen? 
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Elm: Die Jungen sprechen leider im- 
mer weniger platt, meine eigenen 
Kinder können es auch nicht mehr. 
Wir haben mal einen Kurs an der 
Volkshochschule angeboten, aber 
das war nicht unbedingt der Renner. 
Sie müssen wissen, daß die Fuldaer 
Mundart von der Seele lebt, es gibt 
noch ein paar Fuldaer, die sie be- 
herrschen, leider sind sie vom Aus- 
sterben bedroht. 

Krenzer: Wie war denn früher das 
Verhältnis zwischen dem Fuldaer 
Stadtbewohner und den Rhöner 
Bergbewohnern? Ab und zu kam 
doch auch der Rhöner mal in die 
Stadt... 

Elm: Wahrscheinlich hat man den 
Rhöner auch wie ein Exoten ange- 
guckt, wenn er den Mund aufge- 
macht hat. Denn das Rhöner Platt 
war schwerer zu verstehen als die 
Fuldische Mundart. Aber nichtsde- 
stotrotz haben die sich gut vertra- 
gen. 

Krenzer : So wie wir. Herr Elm. Kön- 
nen Sie sich vorstellen, irgendwo 
anders als in Fulda zu leben? 

Elm: Ein klares NEIN! 

Krenzer: Seien Sie ehrlich! 

Elm: Ich habe dem Herrgott ge- 
dankt, daß ich nie meinen Heimat- 
ort verlassen mußte. Ich bin im 
wahrsten Sinne des Wortes in diese 
Stadt verliebt, das gebe ich ganz 
ehrlich zu. Ich liebe beispielsweise 
die Mentalität der Menschen hier. 
die sind derb, deutlich und ehrlich. 
Und ich verfolge begeistert die be- 
wegte Geschichte von Fulda. 
Krenzer: Herr Elm, herzlichen 
Dank für das interessante Gespräch. 


Besuch bei Forellenzüchter Keidel 


von Jürgen H. Krenzer 


Wenn man über die Fischzucht und 
Teichwirtschaft in der Rhön etwas 
erfahren will, ist Lothar Keidel, 
Fischzüchter und Eigentümer einer 
Forellenzucht in Ehrenberg-Wü- 
stensachsen sicherlich der richtige 
Ansprechpartner. Schließlich war 
der 36 Jahre alte „Sässemer“ nach 
abgelegter Prüfung mit 22 Jahren 
der jüngste Fischwirtschaftsmei- 
ster in Deutschland. 

Während ich mit ihm über das 
Gelände der Teichanlagen laufe, er- 
zählt er mir, daß sein Ur-Urgroßva- 
ter eine Art Pionier in Sachen Fo- 
rellenzucht in der Hohen Rhön war. 
Denn als es Ende des letzten Jahr- 
hunderts aufgrund wissenschaftli- 
cher Erkenntnisse möglich gewor- 
den war, die laichenden Fische 
durch die Technik des „Abstreifens“ 
und des Heranzüchtens der Brut 
auch außerhalb der Wildbäche zu 
vermehren, begann der Boom der 
Teichwirtschaft. 

Kilian Happel begann 1880, eine 
Rhöner Forellenzucht nebenberuf- 
lich zu betreiben. Dies bezeugt eine 
Eintragung in das damalige preußi- 
sche Wasserbuch. Obwohl keiner 
Im ganzen Dorf auch nur einen Hel- 
ler darauf setzte, daß er damit Er- 
folg haben werde, vergrößerte er 
rasch die Anzahl der Fischteiche. 
Die Bedingungen zur Forellenzucht 
waren damals - und sind auch heu- 


te noch - nahezu optimal, denn das 
frische Quellwasser kommt direkt 
aus dem Berg. Darüber hinaus gibt 
es keine sogenannten Oberlieger, 
die die Bäche verunreinigen könn- 
ten. Gerade die Bachforellen 
benötigen eine hervorragende Was- 
sergüte, die leider nicht mehr über- 
all vorzufinden ist. 

Während Kilian Happel anno 1880 
in bescheidenem Stil fast aus- 
schließlich an weltliche und kirchli- 
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che Herren „vermarktete“, gelan- 
gen die Forellen heute auch in die 
heimische Gastronomie und sind 
dort - in den verschiedenen Zube- 
reitungen - ein Höhepunkt des re- 
gionalen Speisezettels. Aber auch 
der Endverbraucher kauft im ange- 
gliederten „Hofladen“ seine fri- 
schen und geräucherten Spezialitä- 
ten ein. Das war nicht immer so, 
denn Ende des letzten Jahrhun- 
derts bedienten sich die forellen- 
hungrigen Rhöner direkt an den 
Bachläufen. Wenn die Kühe entlang 
der Bachwiesen gehütet werden 
mußten, sorgte das Fangen einiger 
Bachforellen zumindest für etwas 
Abwechslung. Zwar standen da- 
mals auf den Tatbestand der Wilde- 
reiin Wasser und Wald ziemlich ho- 
he Strafen, doch ließ sich so man- 
cher Rhöner „Gourmet“ nicht von 
dem Genuß eines ganz besonderen 
Festessens abbringen. Denn ein 
Grundnahrungsmittel konnte die 
köstlich mundende Bachforelle da- 
mals nicht werden, dazu war der 
Zuchtaufwand zu groß und die Er- 
träge naturgemäß zu gering. Um 
1930 herum betrug der durch- 
schnittliche Stundenlohn eines Ar- 
beiters 30 Pfennige, der Kilogramm- 
preis für Rhöner Bachforellen be- 
trug damals schon stolze 6 Mark. 
Jedoch wird wohl heute niemand 
mehr als eine Stunde arbeiten müs- 
sen, um sich 1 kg kaufen zu können. 
In den sechziger Jahren begann in 
der Rhön der Siegeszug der Regen- 
bogenforelle, die ursprünglich über 
den Umweg von Nordamerika in die 
Rhöner Bäche und Teiche gelang. 
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Diese Forellenart war für die Forel- 
lenzucht im großen Stil weit besser 
geeignet als die sehr sensible und 
auf Strömung sowie Fließgewässer 
angewiesene Bachforelle. In einer 
Zeit, als die Fleisch- und Lebens- 
mittelproduktion mehr Quantität 
als Qualität hervorbrachte, ent- 
deckte der Mensch die Forelle als 
beliebig verfügbares und darüber 
hinaus - in Form der Regenbogen- 
forelle - als relativ preiswertes 
Nahrungsmittel. Denn eine Regen- 
bogenforelle wächst fast in der 
Hälfte der Zeit zur Schlachtreife 
heran wie ihr Rhöner Pendant. Das 
hat für die - oft auch aus dänischen, 
belgischen und italienischen Fisch- 
zuchtanstalten importierten - 
„Nordamerikaner“ auch wesentlich 
niedrigere Preise zur Folge. 
Während noch in den achtziger 
Jahren die Bachforellen weitge- 
hend in Vergessenheit geraten wa- 
ren und lediglich als Besatzfische 
für Angelgewässer sich größerer 
Beliebtheit erfreuten, beginnt jetzt 
in der Rhön eine alte Tradition wie- 
der aufzuleben: So ist es dem 
Fischwirtschaftsmeister Lothar 
Keidel gelungen, die Rhöner Bach- 
forelle wieder verstärkt in heimi- 
schen Gefilden anzusiedeln. Trotz 
des etwas höheren Preises über- 
steigt schon jetzt die Nachfrage das 
Angebot -— gerade in der heutigen 
Zeit ein überwältigender Erfolg. 
Bleibt zu hoffen, daß mit dem Co- 
meback der Rhöner Bachforelle ein 
weiteres heimisches Edelprodukt 
unserer Region ein authentisches 
und nachhaltiges Image erhält. 


Hauptgerichte 


Dippehas 


Dippehas heißt übersetzt nichts an- 
deres als „Hase im Topf“, was schon 
auf die Zubereitungsart dieses 
außergewöhnlichen Wildhasenge- 
richts hindeutet. Und es macht we- 
niger Arbeit, als man glaubt, pro- 
bieren Sie es aus! 


Zutaten: 

1 Wildhase 

500 g Schweinenacken 
0,75 1 Rotwein 

2 Zwiebeln 

2 Nelken 

2 Lorbeerblätter 

2 Eßl Johannisbeergelee 
100 g Lebkuchenreste oder 
Schwarzbrot 

ca. 200-250 g Brotteig (fertig beim 
Bäcker bestellen) 

Salz und Pfeffer 


Zubereitung: 

Wildhase mit Knochen in gleich- 
mäßige grobe Stücke zerteilen. Den 
Schweinenacken würfeln. Beides 
anbraten und mit Salz und Pfeffer 
würzen. Nun mit den in Streifen ge- 
schnittenen Zwiebeln und den rest- 


lichen Gewürzen mischen und in ei- 
nen Steinguttopf geben. Den Rot- 
wein mit den geriebenen Lebku- 
chen oder Schwarzbrot und dem 
Johannisbeergelee in einem Topf 
aufkochen lassen. Über das Fleisch 
in dem Steinguttopf gießen. Nun 
aus dem Brotteig einen Strang rol- 
len und zwischen Topfrand und 
Deckel legen. Den Deckel fest aufle- 
gen, so daß der Topf luftdicht ver- 
schlossen ist. So bleibt das ganze 
Aroma im Topf, der nun bei 180°C 
für 1 1/2 Stunden im vorgeheizten 
Backofen schmort. 


Dazu schmecken sehr gut Birnen- 
rotkohl und Haselnußspatzeklöß’ 
(Rezept Seite 65) - mal etwas ganz 
anderes. 
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Gebratene Blutwurst 
mit Rhöner Semmede 


Diese Delikatesse wurde eigentlich 
- wie so vieles - aus der Not heraus 
geboren. Denn wenn der Kringel 
Blutwurst schon älter und hart war, 
eignete sich diese Wurst nur noch 
zur Zubereitung in der Pfanne. 
Natürlich können Sie heutzutage 
auch frische Blutwurst zu diesem 
Gericht verwenden. 


Zutaten: 

für die Blutwurst: 

800 g Blutwurst aus der Dose oder 
frisch im Darm 

2 Zwiebeln 

4 Eier 


für die Semmede: 

1,5 kg Kartoffeln 

200 g Grieben oder fetten Speck 

3 Zwiebeln 

0,11 Milch 

Salz und Pfeffer zum Abschmecken 


Zubereitung: 

Für die Semmede Kartoffeln zu 
Salzkartoffeln kochen. In der Zwi- 
schenzeit Zwiebeln fein würfeln. 
Wenn fetter, kerniger Speck ver- 
wendet wird, diesen ebenfalls wür- 
feln. Speck oder Grieben nun in ei- 
nem Topf ohne Fett auslassen, die 
Zwiebelwürfel dazugeben und 
leicht mitbraten lassen. Die ge- 
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kochten Kartoffeln hinzugeben, 
kleinstampfen und vermengen. Da- 
nach die heiße Milch hinzufügen, 
wodurch das Ganze sämiger wird. 
Zum Schluß mit Salz und etwas 
Pfeffer abschmecken und warm- 
stellen. 

Die Blutwurst in Stücke schneiden. 
Zwiebeln fein würfeln. Beides in ei- 
ner Pfanne mit etwas Fett anbraten. 
Die Eier zerschlagen, mit der Blut- 
wurst vermengen und solange wei- 
terbraten, bis das Ganze eine locke- 
re Bindung hat. Heiß mit der Rhö- 
ner Semmede servieren. 


Dazu schmeckt ausgezeichnet ein 
selbstgekochter Apfelbrei oder im 
Sommer ein kalter Gurkensalat. 


Flurgönder ‚malanders‘ 


Gönder - so nennt man im Fuldaer 
Land der Wurstküche liebstes Kind, 
den Schwartenmagen. Und dieser 
kam früher nur zu festlichen Anläs- 
sen auf den Tisch. So freute sich die 
ganze Familie an den sogenannten 
Flurtagen wie Christi Himmelfahrt 
oder Fronleichnam auf dieses tra- 
ditionelle Gericht, das meist im 
ganzen Darm erwärmt und mit brei- 
ten Nudeln verspeist wurde. Diese 
Tradition ist heute nicht mehr über- 
all verbreitet, wir haben deshalb 
einmal zwei andere Zubereitungs- 
arten des Flurgönders ausprobiert: 


Flurgöndernudeln 


Zutaten und Zubereitung 
der Nudeln: 

400 g Mehl 

4 Eier 

1/2 TL Salz 


Für die Nudeln Eier zerschlagen 
und mit dem Salz würzen. Das Mehl 
hinzugeben und zu einem glatten 
Teig verarbeiten. Ungefähr 30 Mi- 
nuten zugedeckt ruhen lassen. Nun 
den Teig in vier Teile teilen, dünn 
ausrollen und kurz übertrocknen 
lassen. Jede Teigplatte für sich zu- 
sammenrollen, zu Streifen in ge- 
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wünschter Breite schneiden, diese 
auflockern und vollends trocknen 
lassen. 


Zutaten: 

8 dicke Scheiben Schwartenmagen 
im Darm 

2 Zwiebeln 

1 Knoblauchzehe 

250 g Schmand 

100 g Sahne 

1 Bund frische Kräuter (Schnitt- 
lauch, Petersilie, Thymian) 

300 g hausgemachte Nudeln oder 
breite Bandnudeln 

Salz und Pfeffer zum Abschmecken 


Zubereitung: 

Nudeln abkochen. Schwartenma- 
gen und Zwiebeln in Streifen 
schneiden. Beides in einer Pfanne 
oder in einem breiten Topf in etwas 
Fett anbraten. Den zerriebenen 
Knoblauch und die abgekochten 
Nudeln dazugeben, vermengen und 
weiter leicht braten lassen. Danach 
den Schmand, die Sahne und die ge- 
hackten Kräuter untermengen und 
mit Salz und Pfeffer würzen. 


mit einem fetten Käse überbacken. 
Einen leicht südländischen Charak- 
ter bekommt die „Rhöner Carbona- 
ra“ durch die Verwendung von Sal- 
bei oder Basilikum. 


Wer keine Zeit hat, kann sich auch 
Rhöner Bandnudeln bei verschie- 
denen Direktvermarktern der Regi- 
on kaufen. Die regionalen Nudel- 
spezialitäten haben durchweg eine 
sehr gute Qualität. 


Gebackener 
Flurgönder 
mit Bratkartoffeln 


Zutaten: 

8 dicke Scheiben Schwartenmagen 
im Darm, ca. 150-200 g je Scheibe 
ca. 100 g Semmelbrösel 

2 Eier 

800 g Pellkartoffeln 

Salz und Pfeffer 


Zubereitung: 

Eier zerquirlen, Schwartenmagen- 
scheiben darin wenden und mit 
Semmelbröseln panieren. Fett in ei- 
ner Pfanne erhitzen und die Schei- 
ben goldbraun backen. Pellkartof- 
feln in Scheiben schneiden, knu- 
sprig braten, mit Salz und Pfeffer 
würzen und zu den gebackenen 
Flurgönderscheiben servieren. 


Zur richtig deftigen Mahlzeit wird 
dieses Gericht, wenn man Spiegel- 
eier und grünen Rahmsalat dazu 
serviert. 
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Apfelweinforelle mit Apfelsahnemeerrettich 


Die typische Rhöner Forelle ist ei- 
gentlich die Bachforelle. Die ist je- 
doch leider nur noch selten in hei- 
mischen Gewässern anzutre/fen. 
Vom Geschmack her übertrifft sie 
die - sonst übliche - Regenbogenfo- 
relle bei weitem. Es lohnt sich also, 
für dieses Gericht eine echte Bach- 
forelle zu verwenden. Auf Seite 51 
erfahren Sie mehr über die Forel- 
lenzucht in der Rhön. 


Zutaten: 
4 ausgenommene fangfrische 
Forellen 


für die Marinade: 

1,5 1 Apfelwein 

1/8 1 Apfelessig 

1 Karotte 

1/2 Knolle Sellerie 

1 Zwiebel 

1 kleine Stange Lauch 
2 TL Salz 

1/2 TL groben Pfeffer 
2 Lorbeerblätter 


für den Apfelsahnemeerrettich: 
2 EBl Meerrettich 

150 ml süße Sahne 

2 Äpfel 

Zucker und weißen Pfeffer zum 
Abschmecken 
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Zubereitung: 

Gemüse putzen und in feine Strei- 
fen schneiden. Apfelwein und Essig 
mit den Gemüsestreifen in einen 
Topf geben. Salz, Pfeffer und Lor- 
beerblatt hinzugeben und einmal 
aufkochen lassen. Forellen vorsich- 
tig in die Marinade legen und ca. 8 
bis 10 Minuten bei niedriger Hitze- 
zufuhr ziehen lassen. 

Meerrettich in eine Schüssel geben. 
Äpfel dazuraspeln. Sahne _ steif 
schlagen und vorsichtig unterzie- 
hen. Mit Zucker und Pfeffer ab- 
schmecken. 

Als Beilage serviert man Dampf- 
kartoffeln und flüssige Butter. 


Gaahle Kolerowe mit 
Lackenfleisch 


Die Steck- oder Erdrüben sind ein 
absolutes Saisonprodukt. Deftige 
Gerichte daraus kocht man vorwie- 
gend dann, wenn es wieder kalı 
wird in der Rhön und Fuldaer Land. 
Dann kommt dieses vitaminreiche 
Gemüse gerade richtig. Und vielsei- 
tig sind die „Gaahle Kolerowe“ 
auch. Man kann beispielsweise im 
Handumdrehen daraus auch ein 
leckeres Süppchen herstellen. 


Zutaten: 

1,5 kgSteckrüben (Gaahle Kolerowe) 
500 g Kartoffeln 

1 kg gepökelter Schweinebauch 
oder Rippchen (Lackenfleisch) 
Salz, schwarzer Pfeffer, Lorbeer- 
blatt, Wacholderkörner 


Zubereitung: 

Schweinebauch oder Rippchen in 
leicht gesalzenem Wasser mit Lor- 
beerblatt und ein paar Wacholder- 
beeren garkochen. In der Zwi- 
schenzeit Steckrüben schälen, in 
Stücke schneiden und kurz in ko- 
chendes Wasser geben, dann das 
Wasser abgießen. Danach 
schmecken sie nicht mehr bitter. 
Die Kartoffeln schälen, würfeln und 
mit den Steckrüben in einen Topf 
geben. Mit der Brühe vom gekoch- 
ten Schweinefleisch auffüllen, bis 
alles zu 3/4 bedeckt ist. Das Ganze 
weichkochen, stampfen oder pürie- 
ren. Mit Salz und frisch gemahle- 
nem schwarzem Pfeffer ab- 
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schmecken. Den Schweinebauch 
aufschneiden und mit dem Steckrü- 
bengemüse servieren. Dazu 
schmeckt ausgezeichnet frisches 
Brot aus dem Holzbackofen. 


Das Steckrübengemüse schmeckt 
dem Kenner am besten, wenn 65 
mindestens einmal aufgewärmt 
wurde. 


Habbes oder 
Krautklöße 


Zu diesem Gericht schmeckt natür- 
lich selbstgemachtes Sauerkraut 
am besten. Wenn Sie es einmal aus- 
probieren wollen, das Rezept finden 
Sie auf Seite 97. 


Zutaten: 

800 g Sauerkraut 

1 Zwiebel 

1 EBl Honig 

1/2 | Apfelwein oder Wasser 
Lorbeerblat,  Wacholderbeeren, 
Salz und Pfeffer 

250 g Mehl 

1Ei 

200 g saure Sahne 


Zubereitung: 

Zwiebeln schälen, würfeln und mit 
etwas Fett in einem Topf andün- 
sten. Das Sauerkraut, die zerdrück- 


ten Wacholderbeeren und das Lor- 
beerblatt hinzugeben, mit dem Ap- 
felwein auffüllen. Den Honig unter- 
mengen, mit Salz und Pfeffer ab- 
schmecken und ca. 30 Minuten ga- 
ren lassen. In der Zwischenzeit aus 
dem Mehl, Ei, Wasser und einer Pri- 
se Salz einen Teig kneten und nicht 
zu dünn ausrollen. Die Teigplatte 
mit saurer Sahne bestreichen und 
zusammenrollen. Mit einem Messer 
kleine Scheiben von der Teigrolle 
abschneiden und ca. 10 Minuten 
vor Ende der Garzeit auf das 
köchelnde Sauerkraut schichten 
und langsam gar dünsten. 


ein Stück Fleisch nicht verzichten 
möchte, kann in dem Sauerkraut 
Scheiben vom Kassler Braten mit- 
garen lassen, die zu dem Gericht 
sehr gut schmecken. 


Solperknochen mit 
Sauerkraut 


Wenn es ein typisches „Fulder Es- 
sen“ gibt, dann sind es die Solper- 
knochen. Gemeint sind damit 
gepökelte Schweine-Vorderhaxen, 
die ohne Schwarten gekocht wur- 
den. Gerade zur Fastnachtzeit er- 
freut sich dieses Gericht in der Ful- 


dischen Gastro-Szene großer Be- 
liebtheit. 


Zutaten: 

4 gepökelte Schweinevorderhaxen 
ohne Schwarten (Solper) 

2 1 Wasser 

1 Knoblauchzehe 

1 Zwiebel 

1 Lorbeerblatt 

5 Pfefferkörner 

3 Wacholderbeeren 

1 kg Sauerkraut 


Zubereitung: 

Zwiebel würfeln und mit der zer- 
riebenen Knoblauchzehe in etwas 
Fett anschwitzen. 

Mit Wasser auffüllen, l,orbeerblatt 
und zerdrückte Pfefferkörner und 
Wacholderbeeren hinzufügen und 
zum Kochen bringen. Solper hin- 
eingeben und ca. 1 bis 1 1/2 Stun- 
den weich köcheln lassen. Sauer- 
kraut in einen Topf geben und mit 
1/2 1 von dem Solpersud ca. 30 Mi- 
nuten garen. Beides auf einen Tel- 
ler geben und mit Erbsen- oder Kar- 
toffelbrei servieren. 


Wem der Erbsen- oder Kartoffel- 
brei zu schwer ist, der probiert es 
mal mit einer Scheibe Bauernbrot 
aus dem Holzbackofen als Beilage. 
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Stallhasenbraten 


Der Stallhase ist von Fuldischen 
und Rhöner Speisezetteln nicht 
wegzudenken. Nicht wenige ziehen 
sich heute noch ihren eigenen Stall- 
hasen auf, um ihn hinterher als 
Festmahl gemeinsam mit der Fami- 
lie zu verspeisen. Das Fleisch erin- 
nert etwas an Geflügel, man kann es 
auch kurzbraten. Aber nur, wenn 
der Hase nicht zu lange im Stall war. 


Zutaten: 

1 Stallhase 

1 Zwiebel 

2 Karotten 

1/2 kleine Knolle Sellerie 

1 1 Fleischbrühe oder Wasser 
2-3 Scheiben altbackenes Brot 
Salz, Pfeffer, Mehl und Senf 


Zubereitung: 

Gemüse putzen und in Würfel 
schneiden. Hase mit Senf bestrei- 
chen und mit Salz und Pfeffer wür- 
zen. Fett in einem Bräter erhitzen. 
Hase darin von allen Seiten anbra- 
ten. Falls der Hase für den Topf zu 


groß ist, kann man auch die Schen- 
kel abtrennen und die einzelnen 
Teile anbraten. Den Hasen heraus- 
nehmen und das Gemüse in dem 
Bratfett kurz rösten lassen. Mit et- 
was Mehl bestäuben und mit der 
Fleischbrühe oder Wasser auffül- 
len. Verrühren, kurz aufkochen las- 
sen. Den Hasen zurück in den Topf 
legen, zerbröckelte Brotscheiben 
zufügen und im geschlossenen Brä- 
ter bei kleiner Hitze ca. 1-1 1/2 
Stunden schmoren lassen. 

Den fertig gegarten Hasenbraten 
herausnehmen und warmstellen. 
Soße pürieren und mit Salz und 
Pfeffer abschmecken. 


Dazu schmecken Salzkartoffeln so- 
wie Krautsalat mit Schmand und 
Kümmel sehr gut. 


Verschiedene 
Variationen von 


Spatzeklöß’ 


Die Spatzeklöß’ sind seit jeher des 
Rhöners liebste Klöße. Im Gegen- 
satz zu den Thüringer Klößen oder 
den bekannten Bayerischen Knö- 
deln werden sie normalerweise 
nicht mit Kartoffeln hergestellt. 
Man ißt diese Weckklöße zu allen 
Gelegenheiten, als Beilage genauso 
gerne wie als Hauptgericht, bei- 
spielsweise mit grünem Rahmsalat. 
Genauso wie bei den Ploatzen und 
Dätschern kann man auch hier die 
Art der Zubereitung variieren, 
Brennessel und Haselnußspatze 
sind somit eine willkommene Ber- 
reicherung des regionalen Speise- 
zettels. 


Rhöner Spatzeklöß’ 
mit Lauchsoße 


Zutaten: 

für die Spatzeklöß': 

4 altbackene Brötchen 

3 Eier 

1/2 1 Milch 

200-250 g Mehl 

Salz und Muskat zum Würzen 


für die Lauchsoße: 
2 Stangen Lauch 

1 Knoblauchzehe 
1 Eßl Mehl 


3/4 1 Milch 
2 Eßl Schmand 
Salz und Pfeffer zum Würzen 


Zubereitung (Abbildung S. 64): 
Die Brötchen in Scheiben schnei- 
den. Die heiße Milch über die Bröt- 
chen geben und etwa 10 Minuten 
ziehen lassen. Nun Eier, Mehl und 
die Gewürze hinzugeben und das 
Ganze kräftig vermengen. Die 
„Klöße“ sticht man anschließend 
mit einem Eßlöffel in leicht gesalze- 
nes, kochendes Wasser ab und läßt 
sie je nach Größe etwa 10 Minuten 
ziehen. 

Für die Soße Lauch in Streifen 
schneiden und in etwas Margarine 
oder Butter kurz dünsten. Die fein 
zerriebene Knoblauchzehe hinzu- 
fügen und das Ganze mit Mehl be- 
stäuben. Mit der kalten Milch auf- 
füllen, verrühren und einmal auf- 
kochen lassen. Zum Schluß den 
Schmand unterziehen und mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 

Die Spatzeklöß aufeinem Teller an- 
richten und mit der Lauchsoße 
überziehen. Dazu reicht man einen 
grünen Rahmsalat. 


Sind nicht alle Spatzeklöß aufge- 
gessen worden, schmecken sie auch 
am nächsten Tag noch sehr gut, 
wenn sie ganz oder in Scheiben ge- 
schnitten in etwas Butter angebra- 
ten werden. 
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Brennesselspatzeklöß’ mit Käsesoße 


Zutaten: 


für die Brennesselspatzeklöß': 


4 altbackene Brötchen 

3 Eier 

1/2 1Milch 

200 g Brennessel 

200-250 g Mehl 

l mittlere Zwiebel 

1 Knoblauchzehe 

Salz und Muskat zum Würzen 
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für die Käsesoße: 

50 g Butter 

60 g Mehl 

11Milch 

100 g geriebener Käse (Fettgehalt 
mind. 50% i.Tr.) 

1 Spritzer Kirschwasser 

Salz und weißer Pfeffer 

zum Würzen 


Zubereitung: 

Brennessel waschen, in kochendem 
Wasser mit etwas Natron kurz ab- 
kochen und pürieren. 

Brötchen in Scheiben schneiden, 
mit der heißen Milch übergießen 
und kurz ziehen lassen. Die fein ge- 
würfelte Zwiebel glasig dünsten 
und mit der zerriebenen Knob- 
lauchzehe, den Eiern, dem Mehl 
und den Gewürzen zu den Brötchen 
geben und kräftig vermengen. Die 
Klöße sticht man anschließend mit 
einem Eßlöffel in leicht gesalzenes, 
kochendes Wasser ab und läßt sie je 
nach Größe etwa 10 Minuten zie- 
hen. 

Für die Käsesoße Butter in einem 
Topf ausgehen lassen und mit Mehl 
eine helle Mehlschwitze herstellen. 
Mit Milch auffüllen, verrühren und 
aufkochen lassen. Käse hinzugeben 
und schmelzen lassen. Mit etwas 
Kirschwasser, Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. 


Haselnuß- 
Spatzeklöß’ 


Zutaten: 

4 altbackene Brötchen 

3 Eier 

1/2 1Milch 

125 g geriebene Haselnüsse 
175-200 g Mehl 

Salz und Muskat zum Würzen 


Zubereitung: 

Brötchen in Scheiben schneiden 
und mit der heißen Milch über- 
gießen und ca. 10 Minuten ziehen 
lassen. Haselnüsse anrösten und 
mit den restlichen Zutaten zu den 
Brötchen geben. Das Ganze kräftig 
vermengen und würzen. Die Klöße 
sticht man anschließend mit einem 
EBlöffel in leicht gesalzenes, ko- 
chendes Wasser ab und läßt sie ca. 
10 Minuten ziehen. 


besonders gut als Beilage zu Wild- 
und Pilzgerichten. 
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Geschmorte Schälrippchen 


Zutaten: 

1,5 kg Schälrippchen 

2 Zwiebeln 

2 Lorbeerblätter 

11 Fleischbrühe oder Wasser 

Salz, Pfeffer, Paprika und ein Zweig 
Bohnenkraut 


Zubereitung: 

Schälrippchen mit Salz, Pfeffer und 
Paprika würzen. Zwiebel schälen 
und würfeln. Fett in einem Bräter 
erhitzen. Die Schälrippchen von al- 
len Seiten kross anbraten. Zwiebeln 
hinzugeben und kurz mitbraten las- 
sen. Mit der Fleischbrühe auffüllen, 
Lorbeerblatt und Bohnenkraut hin- 


zugeben. Im geschlossenen Topf 45 
bis 60 Minuten schmoren lassen. 
Fleisch und Kräuter herausnehmen 
und die Soße pürieren. 

Mit Bratkartoffeln und Meerrettich- 
schmand servieren. 


Dazu schmeckt auch sehr gut Kräu- 
ter- oder Knoblauchschmand mit 
frischem Brot aus dem Holzback- 
ofen. 


Brennesselgemüse 


In Notzeiten kamen junge Brennes- 
seln als Gemüse sehr oft auf den 
Tisch. Heute schätzt man dieses 
wohlschmeckende entschlackende 
Gemüse als originelle Delikatesse. 
Wer auch im Hochsommer auf sein 
Brennesselgemüse nicht verzichten 
will, sollte immer die jungen Triebe 
bereits geschnittener Brennesseln 
ernten. 


Zutaten: 

800-1000 g frisch gepflückte junge 
Brennessel 

2 Zwiebeln 

2 Knoblauchzehen 

50 g Butter 

0,11Sahne 

Salz, Pfeffer und Muskat 


Zubereitung: 

Brennesseln kurz in kochendes 
Wasser geben, wieder herausneh- 
men und etwas auskühlen lassen. 
Das Gemüse mit einem Messer in 
kleine Stücke hacken. Zwiebeln fein 
würfeln und mit den zerriebenen 
Knoblauchzehen in der Butter an- 
schwitzen. Die gehackten Brennes- 
seln dazugeben, mit etwas Abkoch- 
wasser auffüllen und kurz köcheln 
lassen. Zum Schluß die Sahne da- 
zugeben und mit Salz, Pfeffer und 
Muskat abschmecken. 


Die Brennessel ist in der Natur- 
küche sehr vielseitig verwendbar. 
Im Handumdrehen stellen Sie dar- 
aus auch einen Auflauf her, ein 
leckeres Süppchen oder bringen 
damit etwas Geschmack und Farbe 
in Ihre selbstgemachten Nudeln. 


Rhöner Huitzelklöße 


Der Hutzelsonntag - in der Rhön 
und dem Fuldaer Land einmalig - 
bekam seinen Namen sehr wahr- 
scheinlich von den Huitzelklöß’, die 


traditionell an diesem Tag serviert 
wurden. An jenem Hutzelsonntag, 
eine Woche nach Fastnacht, werden 
fast in jedem Dorf Hutzelfeuer ent- 
zündet, die den Winter nun endlich 
vertreiben sollen. 
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Zutaten: 

500 g Mehl 

20 g Hefe 

1/8 1 warme Milch 

60 g Zucker 

1 Prise Salz 

3 Eier 

60 g Butter 

250 g Huitzeln (getrocknete Birnen) 
oder gemischtes Dörrobst 
1/4 | Birnen- oder Apfelsaft 


Zubereitung: 
Mehl mit zerbröckelter Hefe, Milch, 
Salz, Zucker, Eiern und Butter zu ei- 
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nem Hefeteig kneten und an einem 
warmen Ort 20 Minuten gehen las- 
sen. Die Huitzeln werden vorher ei- 
nige Stunden oder über Nacht in 
Wasser eingeweicht, abgetrocknet 
und fein gewürfelt. Danach werden 
sie in den Teig eingearbeitet und 
aus diesem große Klöße geformt. 
Die Klöße wiederum 20 Minuten ge- 
hen lassen. Dann vorsichtig in 
reichlich kochendes Salzwasser 
Setzen und 20 Minuten ziehen las- 
sen. 

Mit Birnensaft beträufeln und heiß 
servieren. 


Wasserspatze’ mit Mangoldsalat 


Wasserspatze’, in manchen Teilen 
der Rhön auch ehrfurchtsvoll 
„Wetzsteine“ genannt, werden im 
Gegensatz zu den Spatzeklöß’ ohne 
Brötchen zubereitet, wodurch sie ei- 
ne festere Struktur haben. 


Zutaten: 

für den Mangoldsalat: 

1 kg Mangold 

150 g Bauchspeck 

1 Zwiebel 

200 g Schmand oder Sauerrahm 
Essig, Salz und Pfeffer 

zum Abschmecken 


für die Wasserspatze: 
4 Eier 


0,1 1 Wasser 
350-400 g Mehl 
Salz und Muskat 


Zubereitung: 

Mangold waschen. Die Blätter von 
den Stielen trennen. Stiele in Wür- 
fel und Blätter in Streifen schnei- 
den. Zuerst die Stiele und dann die 
Blätter kurz in kochendes Wasser 
geben, bis sie bißfest sind, anschlie- 
Bend zum Auskühlen auf ein Blech 
legen. Speck und Zwiebeln fein 
würfeln und in etwas Fett anbraten. 
Beides in eine Schüssel geben und 
den Schmand dazugeben. Mit etwas 
Essig, Salz und Pfeffer ab- 
schmecken. Mangold dazugeben 
und unterheben. 


Probieren Sie die Wasserspatze 
doch einmal im Hochsommer zu ei- 
nem kalten Gurkensalat. Ein erfri- 
schendes Saisongericht! 
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Suppenhuhn mit gaahl Soß 


Das Suppenhuhn war früher in der 
Rhön und im Fuldaer Land eine 
richtige Spezialität und wurde 
nicht - wie heutzutage vielerorts 
üblich - als Schimpfwort miß- 
braucht. Jetzt können Sie eine leicht 
verfeinerte Variante eines bekann- 
ten Geflügelgerichts aus der heimi- 
schen Küche einmal ausprobieren: 


Zutaten: 

1 Suppenhuhn 

31 Wasser 

2 Karotten 

1/2 Knolle Sellerie 

1 kleine Stange Lauch 
1 EBI Salz 

4 Brötchen 

1 Eßl Butter 

2 Zwiebeln 

1 Messerspitze Safran 


Zubereitung: 

Wasser mit dem Salz erhitzen. Das 
kalt abgewaschene Huhn hineinge- 
ben. Nach einer Stunde das geputz- 
te Gemüse (Karotten, Sellerie, 
Lauch) dazugeben und noch einmal 
eine Stunde gar köcheln lassen. 
Suppenhuhn herausnehmen und 
von den Knochen lösen. Warmstel- 
len. 

Brötchen würfeln und in Butter an- 
schwitzen. Gewürfelte Zwiebeln 
dazugeben und glasig dünsten. Mit 
1,5 1 Hühnerbrühe auffüllen und 


aufkochen lassen. Das Ganze pürie- 
ren, Safran hinzugeben und mit 
Salz und Pfeffer abschmecken. 
Suppenhuhn auf Tellern anrichten 
und mit Soße überziehen. Im Fulda- 
er Land ißt man dazu Salzkartoffeln 
und Rote Beete. 


Man kann die „gaahl Soß“ auch mit 
Löwenzahnblüten oder Ringelblu- 
men gelb färben. 


71 


Wirtshauskultur — gibt's das überhaupt noch? 


von Leoni Rehnert 
und Jürgen H. Krenzer 


Der würzige Duft von Solper und 
Kraut wehte aus der Wirtshaustür, 
und von drinnen hörte man pol- 
terndes Gelächter, zu späterer 
Stunde vielleicht auch dröhnenden 
Gesang. Schon seit beinahe ewigen 
Zeiten ist Fulda und das Rhöner 
Land ein Dorado für Zecher, kräfti- 
ge Esser und Freunde der Nacht. So 
war zum Beispiel früher die Karl- 
straße bis zum Heilig-Geist-Hospi- 
tal nicht nur Handelsstraße, son- 
dern auch Herbergs- und Vergnü- 
gungsviertel an der Reichsstraße 
zwischen Leipzig und Frankfurt. 
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Waren das noch Zeiten, als die Wirt- 
schaft „Herberge für Rösser und 
Mannsleut“ war, die Wirtsleute Gä- 
ste und Pferde gleichermaßen zu- 
friedenstellten und die obere Karl- 
straße vor 200 Jahren sinnfällig 
„Nächst dem güldenen Stern“, dem 
berühmten Gasthof, benannt wurde. 
Das alles ist bis auf wenige Aus- 
nahmen Vergangenheit. Mit der 
fortschreitenden Spezialisierung 
wurden aus den urgemütlichen 
Wirtschaften schmucke Hotels, 
schicke Bistros oder Spezialitäten- 
lokale. Nur wenige nahmen Notiz 
davon, daß seit den 60er Jahren die 
Tradition der Wirtschaft sich ver- 
änderte oder komplett verschwand. 
Die Gaststätten wurden austausch- 
bar, das besondere Ambiente wich 
einem, das sich dem jeweiligen 
Zeitgeist unterwarf - ob mit Fich- 
tenfurnier in „Tiroler Bauernstu- 
ben“ oder Stahlrohrmobiliar im In- 
Lokal. Ähnliches tat man den Spei- 
sekarten an, die mit Curryge- 
schnetzeltem und Hawaiitoast ihre 
kulinarischen Höhepunkte erreich- 
ten. 

Wer wollte in solchen Wirtschaften 
wirklich Stammgast sein? Denn das 
ist es, was einer Gaststätte tatsäch- 
lich kulturellen Charakter verleiht. 
Nicht die Einrichtung, nicht das 
Speisenangebot allein. Der Gast 
muß die Verbundenheit mit seinem 


Wirt und seiner Wirtin spüren, die 
individuelle Atmosphäre, die sein 
Wirtshaus zum zweiten Wohnzim- 
mer macht. Dieser Gast will nicht 
nur essen gehen, die Gaststätte ist 
ihm als Treffpunkt des öffentlichen 
Lebens eine Art Zuhause geworden. 
Wie zum Beispiel einst im Haus 
„Zur Goldenen Krone“, wo um die 
Jahrhundertwende „Aria“, mit bür- 
gerlichem Namen Johannes Hart- 
mann und von Beruf Schneider, so 
oft seinen Iyrischen Tenor erklingen 
ließ. (Seinen Künstlernamen hatte 
er sich durch einen Druckfehler auf 
dem Programm eingehandelt, das 
er bei einem öffentlichen Lieder- 
abend des Gesangvereins „Lieder- 
kranz“ zum Besten geben sollte.) 
Oder wie in der Apfelweinwirt- 
schaft „Zum Halben Mond“, die An- 
fang der 70er Jahre nach mehr als 
400 Jahren geschlossen wurde, wo 
sich Richter, Rechtsanwälte und Jä- 
ger trafen, wo der „Stammtisch zur 
ewigen Wahrheit“ seine Mitglieder 
verpflichtete, hemmungslos zu lü- 
gen und sich über gelungene Späße 
köstlich amüsierte, und wo der 
Henker, der als unrein galt, am 
Stehpult im Flur seinen Durst stil- 
len mußte. 

Oder wie im Hotel „Zum Ritter“, das 
über 130 Jahre in Familienbesitz 
war und Heimstatt für zahlreiche 
Stammtische mit so klangvollen Na- 
men wie „Bimbia*“, „Schwarzer 
Walfisch“ oder „Gabelfrühstücks- 
club“ und wo einst der damalige 
Wirt Erwin Veldung mit seinem 
Bruder Rudolf zu besonderen An- 
lässen musizierte. 


Und das ist es: Der Wirt muß die 
Musik machen, Gastlichkeit bieten 
in persönlichem Stil, Individualität 
in anheimelnder Atmosphäre. Im- 
mer mehr Gäste sind wieder aufder 
Suche nach dem Wirtshaus, das 
ihrem Stammtisch Raum gibt und 
ihren Appetit stillt mit Produkten 
heimischer Landwirte. Brauer und 
Getränkehersteller und deren sai- 
sonalen Besonderheiten. So war es 
früher, und wie leicht ist dies heute 
angesichts der großartigen regio- 
nalen Produktvielfalt. Nicht das 
nostalgische Festhalten an längst 
Vergangenem ist gefragt, sondern 
die Besinnung auf das. was den ei- 
genen Lebensraum als solchen 
kennzeichnet. Das macht die Wirts- 
häuser zum Träger von kulturellen 
Werten - als Zeugen ihrer Zeit und 
der regionalen Identität. 
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Typische Fuldaer Wirtshäuser — 
wir waren dort! 


„Schnarr“ 
Abtstor 27 
36037 Fulda 


Die Zeit ist fast spurlos vorüberge- 
gangen: am Mobiliar, an der Spei- 
sekarte und ihren volkstümlichen 
Preisen, am Aquarium, am Schild 
„Heute Wildbraten“ (das schon ein- 
mal für eine kleine Spitze in einer 
karnevalistischen Fremdensitzung 
herhalten mußte) - und natürlich 
an der weltweit einmaligen Attrak- 
tion, daß die Tagessuppe, auf dem 
Tresen dem dampfenden Groß- 
küchentopf über der offenen Gas- 
flamme entnommen, gelegentlich 
früher am Platz ist als der noch bei 
einem Plausch verweilende Besu- 
cher. 

An der Außenfront steht der Name 
für Tradition: Schnarr. Sonst nichts. 
1864 hat der Urgroßvater - er hieß 
mit dem ersten Vornamen Jean, wie 
der Großvater, der Vater und jetzt 
auch der Wirt - die Schankerlaub- 
nis erhalten: zunächst als Nebener- 
werb; der Lebensunterhalt wurde 
mit einem Korbwarengeschäft ver- 
dient. 

Ein Familienbetrieb ist das Lokal 
bis heute: Jean Schnarr mit Ehe- 
frau, Schwiegermutter und Schwä- 
gerin in Küche und Gastraum; dazu 
der Bruder Fridolin als Chef der an- 
geschlossenen Metzgerei, die inzwi- 
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schen ebenfalls schon seit rund ei- 
nem Jahrhundert dazugehört. 

Geboten wird, wie man so schön 
sagt, gutbürgerliche Küche, erdver- 
bunden, ohne Schnörkel, herzhaft. 
Konkurrenzlos, auch im Preis, ist 
der „Stamm“: gebratene Blutwurst, 
Schweinebauch, Leiterchen, Ein- 
topf der verschiedensten Art, He- 
ringssalat, Leber, Königsberger 
Klopse oder Milchreis mit Obst. Es 
treffen sich „beim Schnarr“ auch 
Touristen, die über die Sache mit 
der Suppe aufgeklärt werden müs- 
sen und die über das Preis-Lei- 
stungs-Verhältnis (wie man das 
heute betriebswirtschaftlich kor- 
rekt bezeichnet) immer wieder un- 
gläubig staunen. Vor allem aber 
kommen „alte Fuldaer“ (die mitun- 
ter gar nicht so alt sein müssen) und 
junge Studenten. Es finden sich al- 
le Schichten hier ein: die klassenlo- 
se Gesellschaft vor Schnitzel und 
Sauerbraten, Roulade und Solper. 
Hier ist Wohlsein, auf eine kunstlo- 
se, aber herzlich-verbindende Art. 
Die Zeit ist fast spurlos vorüberge- 
gangen? Nebenan, ein paar Schrit- 
te über die Waides, hat der „Bier- 
brunnen“ geschlossen; die benach- 
barte „Grüne Au“ hat ihren Cha- 
rakter verändert; und Jean Schnarr 
ist ins Rentenalter gekommen. In 
der fünften Generation aber ver- 
spürt Sohn Stephan, gelernter Koch 


und Metzger, keine Neigung, die 
Nachfolge anzutreten. So rückt - 
wie bei der „Krone“ oder dem 
„Stern“, wie beim „Ballhaus“ oder 
dem „Schützen“ - auch hier das En- 
de näher: für den ireuen Gast ein 
kleines bodenständiges Glück auf 
Abruf. 

Uwe-Bernd Herchen 


„Bratwurstglöckle“ 
Am Stockhaus 10-12 
36037 Fulda 


Ein Klops und ein Bier 
für eine Mark vier... 


Leute, was waren das noch Zeiten 
damals, als am 28. Oktober 1938 
Jacob Kern und seine Frau Resi in 
der damaligen Fuldaer Judengasse, 
die heute „Am Stockhaus“ heißt, ei- 
ne Gastwirtschaft eröffneten! Das 
„Bratwurstglöckle“ gibt es noch 
heute, Klops und Bier sind zwar 
teurer geworden, doch die gemütli- 
che Kneipe in der Innenstadt ist 
längst eine Institution, ein Stück lie- 
benswertes Alt-Fulda. 

Dabei würde ein echter Fuldaer 
niemals den Satz äußern: „Komm, 
wir geh'n ins Bratwurstglöckle!“ 
Die inoffizielle, aber dennoch 
geläufige Bezeichnung des Gast- 
hauses lautet „Kerns Jacob“. Und 
das hängt damit zusammen, daß 
der einstige Wirt und Pferdemetz- 
ger Jacob Kern selbst eine Instituti- 
On war, ein echtes Fuldaer Original. 
Mit einer ganzen Menge von jenem 


rauhen Charme ausgestattet, der 
den Menschen in dieser Gegend ei- 
gen ist, war er ein Markenzeichen 
Fuldaer Gastlichkeit. Besonders die 
Sportler und Sportbegeisterten zog 
es in die Wirtschaft des einstigen 


Leichtathleten, Boxers und 
Schwimmers, wo sie das Glück ih- 
rer Erfolge feierten und den 
Schmerz ihrer Niederlagen zu ver- 
gessen suchten. Und letzteres, Leu- 
te, fiel nicht mehr so schwer, wenn 
der „Kerns Jacob“ beim Skatspielen 
schon mal ein Glas Bier auf dem 
breiten kahlen Schädel balancier- 
te... 

Als er nach dem Krieg aus der Ge- 
fangenschaft in Italien nach Hause 
kam, fand der gelernte Metzger 
nichts zu schlachten vor. Da kam 
ihm die Idee mit der Pferdemetzge- 
rei. denn auf den Lebensmittelkar- 
ten gab es die doppelte Ration Pfer- 
defleisch für die sonst übliche, 
kaum erhältliche mit Schweine- 
fleisch. Und die hungernden Men- 
schen, die dankten es ihm und be- 
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scherten dem „Glöckle“ in den fol- 
genden Jahren sein eigenes kleines 
„Wirtschaftswunder“. 
Die Pferdeklopse sind noch heute 
das Markenzeichen des „Brat- 
wurstglöckles“, und, Leute, man 
kann jeden nur bedauern, der noch 
niemals einen verspeist hat. Die 
köstlichen Riesengeräte (5,80 Mark 
das Stück mit Brötchen und einer 
Soße zum Reinlegen) werden heute 
von Kurt Kern und seiner Mann- 
schaft zubereitet, der Wirtschaft, 
Metzgerei und ein kleines Hotel mit 
elf Zimmern und vierzehn Betten 
nach dem frühen Tod seines Vaters 
im Jahre 1975 übernahm. Das Re- 
zept der Klopse hält der gelernte 
Metzger streng geheim. Die reich- 
haltige Speisekarte lockt außer mit 
Pferdefleischspezialitäten mit einer 
guibürgerlichen deutschen Küche, 
und (ein Geheimtip), wenn der Ofen 
heiß ist, gibt's ab und zu auch eine 
ausgezeichnete Pizza. 
Am 28. Oktober 1998 wird beim 
„Kerns Jacob“ 60jähriges Betriebs- 
Jubiläum gefeiert. Zu diesem Anlaß 
plant Kurt Kern ganz traditionsbe- 
wußt eine besondere Aktion: Ein 
Klops und ein Bier für eine Mark 
vier... 
Leute, das werden Zeiten! 
Christoph Witzel 


„Zum Löwen“ 
Peterstor 1 
36037 Fulda 


Der zweite Tisch links ist reserviert, 
nicht immer, aber immer, wenn 
Fußballspiele übertragen werden. 
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Und Wirt Wolfgang Dempt weiß, 
was er seinen fußballbegeisterten 
Stammtischgästen schuldig ist: Bei 
Welt- oder Europameisterschaften 
dekoriert er den Tisch mit der 
Deutschlandfahne. So ist das in der 
Gaststätte „Zum Löwen“ am „Peters- 
tor“. Hier kennt fast jeder jeden, 
und der Wirt kennt sie alle, weil die 
meisten nicht nur einmal kommen: 
„Ich danke allen meinen Stammgä- 
sten, daß sie einen unmöglichen 
Wirt immer wieder besuchen“, sagt 
der kräftige Mann, und sein herz- 
haftıes Lachen schüttelt seinen 
Bauch über der weißen Halbschür- 
ze. Im „Löwen“ gibt es nur einen 
einzigen Thekenplatz in einer Ni- 
sche. Hier sitzen die Gäste an den 
Tischen, und der Wirt sitzt oft dabei, 
wie ein richtiger Wirt eben. 

„Heut’ ist großer Kirmestanz“, 
klingt es aus dem Lautsprecher, und 
die Musik paßt wunderbar zum Re- 
staurationsbrot, zur Sülze, zum ge- 
füllten Schweinebauch, zu Solper, 
russischen Eiern mit Fleischsalat 
oder Kalbsnierenbraten, Gerichte, 
die ausnahmslos aus der eigenen 
Metzgerei stammen. Die Volksmu- 
sik paßt zum Dächlein über dem 
Tresen und zum Löwenkopf an der 
Treppe, die zum Saal im ersten 
Stock führt. 

In den 30er Jahren kaufte der Va- 
ter die Gaststätte, seit 1977 betrei- 
ben die Brüder Wolfgang und Horst 
Dempt die Wirtschaft, die lange 
Jahre Festplatz der Borussenfuß- 
baller war. Und sie war auch vor 
sehr langer Zeit Schauplatz eines 
nächtlichen Radduells, das sich an- 


läßlich einer Debatte über die „Tour 
de France“ zur Wette entwickelt 
hatte. Vater Dempt startete als 
„Löwe vom Säumoat“, sein Gegner 
als „Adler vom Frauenberg“. Fest- 
gelegte Strecke war eine Runde 
durch die Ohm- zur Karlstraße und 
über den Buttermarkt zum 
„Löwen“ zurück. Sieger war der 
„Adler“, aber noch heute heißt es, 
er habe eine unerlaubte Abkürzung 
genommen. Bei einer Vergangen- 
heit mit solch originellen Episoden, 
wer wollte ihm da wirklich glauben, 
wenn Wirt Wolfgang Dempt sagt: 
„Nein, heute machen wir so was 
nicht mehr.“ Leoni Rehnert 


„Ritter“ 
Kanalstraße 18-20 
36037 Fulda 


Man wünscht sich, die holzgetäfel- 
ten Wände könnten sprechen und 
ein paar Anekdoten aus alten Zei- 
ten erzählen... Was muß sich hier 
alles abgespielt haben in jenen 136 
Jahren, in denen die Familie Vel- 
dung das Haus geführt hat, als die 
Prominenz sich ein Stelldichein gab 
und akademisch gebildete Herren 
und andere ehrenwerte Zirkel sich 
zum Stammtisch trafen, um den 
Abend unterhaltsam zu verkürzen. 
Der „Ritter“ hat eine lange Traditi- 
on, die auch heute, zehn Jahre nach 
der Ära der außergewöhnlichen 
Hotelier- und Gastronomenfamilie, 
noch lebendig ist. 

Dafür sorgt zunächst einmal das 
über 100 Jahre alte Gebäude in der 
Kanalstraße selbst, ein imposanter 


roter Backsteinbau mit schmücken- 
den Sandsteinornamenten und ei- 
nem aufwendigen schmiedeeiser- 
nen Ausleger mit goldenem Dra- 
chenkopf. Eindrucksvoll geben 
aber auch die vier mit Respekt vor 
der Geschichte hergerichteien 
Gasträume Zeugnis davon, daß 
man sich auch heute dort wohl 
fühlen kann, wo es schon vor Jahr- 
zehnten gemütlich zuging: Zum 
Beispiel im wunderschönen „Ritter- 
saal“, den der Kunstmaler Hugo Pfi- 
ster 1926 mit farbenfrohen Fresken 
als „Altdeutsches Zimmer“ gestal- 
tete. Noch heute steht dort das Pia- 
no, das einst der 1918 verstorbenen 
Landgräfin Anna gehörte. Aber 
auch der Gastraum im Eingangsbe- 
reich verknüpft gelungen zeit- 
gemäße Einrichtung mit histori- 
schem Ambiente und erinnert ein 
wenig an ein Cafehaus. 

Ähnlich hält es der Wirt, Elmar Zu- 
spann, mit dem Angebot auf der 
umfangreichen Speisekarte: Neben 
Ritterschmaus, Grillplatte und 
Lammrücken in der Kräuterkruste 
gibt es Sülze mit Grüner Soße und 
ein Schnitzel, das in der „Rhöner 
Charme“-Variante mit Schmand- 
soße und Braikartoffeln serviert 
wird. Die Gerichte sind Beweis 
dafür, wie wenig Experimente not- 
wendig sind, um Bekanntes liebe- 
voll und gut zuzubereiten. 

So schrieb schon der Rhönmaler 
Paul Schmiegelow zu Veldungs Zei- 
ten ins Gästebuch: „Seine Sülze 
Mignoisette istein Gedicht, das man 
getrost neben Goethes Reime stel- 
len kann.“ Leoni Rehnert 


77 


Die Rhöner Landwirtschaft — oder einfach 
mal über den Tellerrand schauen 


von Reinhold Jordan & Bettina Kempf 


Sie sitzen in einem Rhöner Gasthof 
und lassen sich eine leckere heimi- 
sche Spezialität servieren. Dabei 
erkunden Sie gerade kulinarisch ei- 
nen einzigartigen Landstrich und 
sollten in Gedanken einmal über 
den Tellerrand hinausschauen. 

Denn der Weg vom saftigen Rinder- 
gulasch zu einer ebenso safligen 
Weidefläche mit einzigartigen Aus- 
blicken ist nicht weit. Denn es sind 
unsere l.andwirte, die durch ihre 
Arbeit die einmalige Rhöner Land- 


schaft als Land der offenen Fernen 
erhalten, was mehr als zwei Millio- 
nen Touristen jährlich anlockt. 
Durch ihre naturgemäße Bewirt- 
schaftung sorgen sie langfristig für 
einen Erhalt dieser Flächen und 
sind die eigentlichen Naturschützer 
der Rhön. Die offenen Flächen die- 


nen auch für viele seltene, teilweise 
vom Aussterben bedrohte Tiere und 
Pflanzen als Lebensraum. Somit 
liegt es auf der Hand, daß im Bio- 
sphärenreservat Rhön Landwirt- 


schaft und Naturschutz gemeinsa- 
me Wege gehen. Denn jeder weiß: 
Man braucht einander. 

Sicher, das hört sich alles ganz toll 
an, aber was macht der Landwirt 
nun bei sinkenden Preisen mit sei- 
nen Erzeugnissen aus extensiver 
oder ökologischer Haltung und An- 
bau? Die absolut einwandfreie Her- 
kunft und die hohe Qualität der Er- 
zeugnisse erfordern eine andere 
Vermarktung als die von anonymen 
Massenprodukten. Ein einzigarti- 
ges Rhöner Qualitäts- und Her- 
kunftszeichen läßt keinen Zweifel 
am besonderen Wert dieser Pro- 
dukte. Einige nennen es „Natur- 
schutz durch Genuß“, andere 
„Schutz durch Nutzung“. Sicher ist: 
Sie können mit allerbestem Gewis- 
sen Rhöner Produkte genießen, 
denn sie helfen, die Landschaft, die 


seltenen Tiere und Pflanzen und die 
Landwirtschaft zu erhalten. Dabei 
sind die Nebeneffekte genauso 
wertvoll: Vermeidung von Trans- 
port und Verpackung sowie Erhal- 
tung, Schaffung und Weiterent- 
wicklung regionaler Arbeitsplätze. 
Besuchen Sie doch einmal einen un- 
serer Bauernmärkte. Auskunft er- 
hält man bei den Touristen-Infor- 
mationsstellen der Städte und Ge- 
meinden. Oder Sie genießen eine 
leckere Spezialität aus heimischen 
Produkten bei unseren Wirten. 
Wenn Sie einen Rhöner Lammbra- 
ten auf dem Teller haben, dann las- 
sen Sie sich die Geschichte des 
Rhönschafes gleich mitservieren, 
wie neue Arbeitsplätze für Schäfer 
geschaffen wurden und ein vom 
Aussterben bedrohtes Tier bewahrt 
wurde. Durch die Vermarktung des 
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Heisches und anderer Erzeugnisse 
in der Gastronomie helfen die Wir- 
te. diesen wichtigen Kreislauf zu er- 
halten. Es haben sich schon Koope- 
rationen zwischen Land- und Gast- 
wirten gebildet wie z.B. „Aus der 
Rhön - für die Rhön“ oder „Rhöner 
Charme“. Dadurch sammeln auch 
die Wirte der Region Pluspunkte 
beim Gast durch ihr originelles und 
schmackhaftes Angebot aus heimi- 
schen Produkten. Dies ist übrigens 
auch die Absicht der landesweiten 
Initiative „Hessen A la carte“, denn 
hessentypische Gerichte sollten 
auch aus „Gutem aus Hessen“ zu- 
bereitet werden und nicht aus ano- 
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nymer Massenware aus dem Groß- 
markt. 

Und bei einem Schoppen Apfelwein, 
Rhön-Cidre oder naturtrübem Ap- 
felsaft erfahren Sie etwas über die 
Aktivitäten der „Rhöner Apfelinitia- 
tive“. Über die Erhaltung von Streu- 
obstwiesen. die ein Refugium für ei- 
ne Vielzahl von Pflanzen und Tieren 
sind, über die Wieder- oder Neuein- 
richtung von Keltereien und über 
den gestiegenen Wert des heimi- 
schen Obstes — insbesondere der 
Äpfel. So kommt man auf den Ge- 
danken, daß die Rhöner Landwirt- 
schaft ihre Einmaligkeit noch lange 
nicht verloren hat. 


RY/, 


Bäh- Brot 


In den Kriegs- und Nachkriegsjah- 
ren wurde in der Rhön viel Leinöl 
zum Braten und Kochen verwendet. 
Um den sehr herben Geschmack zu 
mildern, wurden ein oder zwei 
Scheiben Graubrot ins heiße Öl ge- 
geben und mitgebacken. Mit Zucker 
bestreut, war es bei den Kindern ei- 
ne beliebte Leckerei. 


Zutaten: 

8 Scheiben Graubrot 
Leinöl 

Zucker 


Zubereitung: 

Leinöl in einer Pfanne erhitzen. 
Graubrot darin backen, herausneh- 
men und mit Zucker bestreuen. 
Heiß verzehren. 


Man kann statt Leinöl auch ein be- 
liebiges Pflanzen-, Raps oder Son- 
nenblumenöl verwenden. 


es 


Bettelnann 


Fine ideale Resteverwertung der 
Plätzchen nach der Weihnachtszeit. 


Zutaten: 

400 g Gemisch aus trockenem Brot, 
Zwieback und Plätzchen 

100 g Zucker 

1 Päckchen Vanillezucker 

1/2 TI Zimt 

1/4 TL Nelkenpulver 

300 g Apfelbrei 

ca. 50 g Butter 


Zubereitung: 

Brot, Zwieback und Plätzchen zer- 
reiben und mit Zucker, Zimt und 
Nelkenpulver mischen. In eine ge- 
fettete Auflaufform Brot-Plätzchen- 
mischung mit Apfelbrei abwech- 
selnd einschichten. Zum Schluß 
kleine Butterflöckchen aufsetzen. 
Im vorgeheizten Backofen bei 
170°C ca. 1 Stunde backen. Heiß 
servieren. 


Dazu kann man eine Vanillesoße 
servieren. 
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Kartoffelstrudel 


Aus der Kartoffel kann man viele 
leckere Sachen zubereiten. Von der 
Suppe bis zum Nachtisch, wie die- 
sen leckeren Kartoffelstrudel. 


Zutaten: 


für den Teig: 
300 g Pellkartoffeln 


250 g Mehl 

1 Päckchen Backpulver 
125 g Zucker 

100 g Butter 

1 Päckchen Vanillezucker 
2 Eier 


für die Füllung: 

750 g Äpfel, am besten Boskop, 
da er einen ausgewogenen säuer- 
lichen Geschmack hat 

65 g Rosinen 

65 g Zucker 

2clRum 

etwas Zimt 


Zubereitung: 

Pellkartoffeln schälen und durch ei- 
ne Presse drücken oder fein reiben. 
Mehl, Backpulver, Zucker, Butter, 
Vanillezucker und die Eier dazuge- 
ben. Das Ganze zu einem festen 
Teig kneten. Falls der Teig zu sehr 
an den Händen klebt, noch etwas 
Mehl dazugeben. Auf einem be- 
mehlten Tuch zu einem Rechteck 
ausrollen. Die geschnittenen Äpfel 
mit den Rosinen, dem Zucker, Zimt 
und dem Rum vermengen und auf 
dem ausgerollten Teig verteilen. Mit 
Hilfe des Tuches aufrollen und die 
Enden gut verschließen. Den Stru- 
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del mit flüssiger Butter bestreichen 
und bei 200°C 25 bis 30 Minuten 
goldbraun backen. 


Dazu schmeckt eine Vanillesoße 
oder Vanilleeis und Sahne. 


Kartoffelhörnchen 


Zutaten: 

250 g Pellkartoffeln 

250 g Mehl 

10 g Backpulver 

80 g Zucker 

50 g Butter 

1 Prise Salz 

Marmelade zum Füllen (z.B. Ha- 
gebuttenmarmelade, Zwetschgen- 
mus) 

1Ei 


Zubereitung: 

Die Pellkartoffeln schälen und 
durch eine Presse drücken oder fein 
reiben. Die Kartoffeln mit dem 
Mehl, Zucker, Backpulver, Butter 
und Salz zu einem Teig verarbeiten. 
Den Teig in 3 bis 4 Teile teilen und 
jedes Teil zu einer runden Platte 
ausrollen. Jede Platte dann über 
kreuz in vier Teile schneiden. Auf 
jedes Teil einen Teelöffel Marmela- 
de geben und von der Längsseite 
her zu Hörnchen aufrollen. Die 


Hörnchen auf ein gefettetes Back- 
blech setzen, mit dem verquirlten Ei 
bestreichen und ca. 20 Minuten bei 
180°C im Backofen backen. 


In manchen hessischen Gegenden 
ißt man die leckeren Kartoffelhörn- 
chen zu einer herzhaften Kartoffel- 
suppe und hat somit eine sättigen- 
de Mahlzeit. 


Gebackene 
Holunderblüten mit 
Vanillesoße 


Früher hieß es, daß man vor einem 
Hollerstrauch seinen Hut ziehen 
sollte, denn der Holunder galt als 
ein Schutz- und Sympathiebaum, 
dessen Blüten und Früchte in der 
Lage waren, Kranken Hilfe zu spen- 
den. Doch nicht nur für die Gesund- 
heit, sondern auch für den Genuß 
sind hier insbesondere die Holun- 
derblüten sehr gut geeignet. Der Ho- 
lunder, bei uns auch Holler ge- 
nannt, ist hier noch weit verbreitet. 
Solch farbenprächtige Sträucher 
sorgen - in Verbindung mit anderen 
kleinen Bäumen und Pflanzen — für 
eine abwechslungsreiche Land- 


schaft, beeinflussen unter anderem 
das Kleinklima eines Dorfes und 
bieten vielen seltenen Tieren einen 
Lebensraum. Wenn man diese 
„Hecken“ stehen läßt, erntet man 
im Frühsommer und Herbst eine 
echte kulinarische Belohnung in 
Form der vielseitig verwendbaren 
Blütendolden und Beeren. 


Zutaten: 
12 Holunderblüten 


für die Vanillesoße: 
11 Milch 

100 g Zucker 

4 Eier 

2 Eigelb 

1 Vanilleschote 


für den Teig: 

250 g Mehl 

0,1 1 Wein 

0,1 1 Holunderblütensirup 
3 El Öl 

10 g Zucker 

2 Eigelb 

2 Eiweiß 

Prise Salz 


Zubereitung (Abbildung S. 84): 
Vanilleschote der Länge nach ein- 
schneiden und das Mark heraus- 
kratzen. Schote und das Mark mit 
der Milch zum Kochen bringen. In 
der Zwischenzeit die Eier und das 
Eigelb mit dem Zucker schaumig 
rühren. Die heiße Milch dazugeben 
und in einem Wasserbad solange 
schlagen, bis die Soße eine gebun- 
dene Konsistenz hat. Sie darf nicht 
kochen, da sie sonst gerinnt. 
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Für den Ausbackteig Mehl in eine 
Schüssel sieben. Alle Zutaten, 
außer dem Eiweiß, dazugeben, 
glattrühren, aber nur kurz bearbei- 
ten, damit der Teig nicht zäh wird. 
Zum Schluß das zu Schnee geschla- 
gene Eiweiß unterziehen. Die vor- 
sichtig gewaschenen Holunderblü- 
ten durch den Teig ziehen und so- 
fort in heißem Fett backen oder fri- 
tieren. Auf einem Teller mit der Va- 
nillesoße servieren. 
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Wenn Sie feingehackte frische Erd- 
beeren unter den Ausbackteig zie- 
hen, intensivieren Sie ein fruchtiges 
Hollerblütenaroma. Denn alles, was 
zur gleichen Zeit blüht und fruchtet, 
paßt eigentlich auch zusammen. 


Rhöner Wildkräuterküche — 
Die Natur deckt den Tisch 


von Gerhild Birmann-Dähne 


Wer kennt schon Beinwell-Suppe, 
Salat aus Schlangenknöterich, 
Bachbunge, Brunnenkresse und 
Giersch, Brennesselspätzle oder 
Vogelbeerkonfekt? Die „Nouvelle 
Cuisine“ wird um würziges Wild- 
wachsendes je nach Jahreszeit be- 
reichert: Bärlauch-Butter, Huflat- 
tich-Rouladen, Bärenklau-Auflauf 
oder Holunderbeer-Chutney sind 
Delikatessen, wild gewachsen und 
sehr wohlschmeckend. 

Die Wildkräuterküche, heute etwas 
Feines für Feinschmecker - in 
früheren Zeiten aus der Not gebo- 
ren - bietet Frisches an, ungedüngt 
und ungespritzt und — heilsames 
Gesundes dazu. Die Wildkräuter als 
Gemüse und Würzmittel schenken 
Abwechslung dem vegetarischen 
Essen und der Vollwertkost, berei- 
chern Fleischspeisen und Diätge- 
richte, ihre Würze gar erspart das 
Salz. 

Tausenderlei Delikates ist draußen 
an Bächen, in Wäldern, an Wegen 
und auf Wiesen zu finden. Wild- 
kräuter - sie zu entdecken, sie zu 
sammeln - ein besinnliches Tun; sie 
zu riechen, sie zu schmecken - eine 
neue Welt tut sich da auf. 


Das Besondere an Wildkräutern 
Wildkräuter und -gemüse stammen 
aus der freien Natur, von Wiesen 


und brachen Feldern, von Wald-, 
Weg- und Ackerrändern, von Zäu- 
nen, Hecken oder Gräben, stammen 
von den Plätzen, die für das Gedei- 
hen der Pflanze am besten sind, da 
von ihnen selber ausgesucht. 

Trotz mangelnder „Pflege“ enthal- 
ten die Wildkräuter weniger Was- 
ser als Kulturgemüse, haben aber 
einen höheren Eiweiß-, Vitamin- 
und Mineralstoffgehalt. Sie verfü- 
gen neben ihren würzig-aromati- 
schen Eigenschaften über vielseiti- 
ge gesundheitliche Wirkungen, so 
decken sie den täglichen Mineral- 
stoffbedarf, sind ballaststoffreich, 
somit verdauungsfördernd, sehr vi- 
taminreich, sind somit ein echtes 
„Lebens-Mittel“. 

Der Chinakohl ist am wasserreich- 
sten (95%), das Waldweidenröschen 
am wasserärmsten (75%). Rosen- 
kohl hat vom Kulturgemüse das mei- 
ste Vitamin C (114 mg/100 g), 
während bei den Wildkräutern das 
Gänsefingerkraut mit 402 mg/100 g) 
das Vitamin-C-reichste Kraut ist. An 
Magnesium enthält der Spinat unter 
dem Kulturgemüse das meiste 
(58 mg/100 g), während der Weiße 
Gänsefuß sogar 93 mg/100 g Ma- 
gnesium bietet. Am eisenhaltigsten 
ist der Spinat (4,1 mg/100 98), 
während das Franzosenkraut es gar 
auf 14 mg/100 g bringt. 
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Diese Zahlen und Beispiele zeigen, 
daß die Wildkräuter, so oft als „Un- 
kräuter“ verachtet, gesunde, wohl- 
schmeckende Delikatessen sind. 
Gerade die am meisten verfolgten 
sind als Heilkräuter wohlbekannt, 
wie Löwenzahn und Brennessel, 
Giersch und Gundelrebe. 


Rhöner Wildkräuter 

Hier in der Rhön - Vieles ist unge- 
spritzt, kaum gedüngt, davon er- 
zählt dann der Wiesenkümmel nach 
der ersten Mahd mit seinem Wuchs 
- gibt es sehr viele eßbare, heilsa- 
me Kräuter zu sammeln, von denen 
die Menschen in den „Kulturwü- 
sten“ nur noch zu träumen wagen. 
Gerade die Kräuter, die in höheren 
Regionen wachsen, besitzen ein an- 
deres Aroma, ein intensiveres, run- 
des, da sie mehr UV-Licht erhalten 
haben. Es begegnen uns hier Schaf- 
garbe, Rainfarn, Labkraut, Baldri- 
an, Mädesüß, Schlangenknöterich, 
Dost, Wald-Engelwurz, Quendel, 
Wald-Weidenröschen und, und, 
und. 

Spricht man hier mit alten Men- 
schen, sie erinnern sich an die Ot- 
terzungen (Schlangenknöterich) im 
Frühjahr, an wildwachsenden Feld- 
salat, an Brennesselgemüse und 
Gierschauflauf, an die Gründon- 
nerstagssuppe mit Gundelrebe und 
andere wildwachsende Kräuter. Die 
fränkischen Hollerküchle (Holun- 
derblüten ausgebacken) sind auch 
in der Rhön ein Begriff. Bei all den 
Berichten, man spürt es so richtig, 
als es noch keinen Gewächshaussa- 
lat gab, war man begierig auf das 
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erste Grün in der Natur, zog hinaus, 
die ersten frischen Kräuter zu ern- 
ten. 


Duftende Wildkräuter 

Duftende Kräuter dienen zum einen 
zum Würzen, zum Aromatisieren 
von Speisen, zum anderen sind sie 
auch altbekannte und wohlvertrau- 
te Heilkräuter, wie Quendel und 
Kümmel, Taubnessel und Holunder. 
Mit den Duftpflanzen, den Gewürz- 
kräutern, kann man den Gerichten 
besondere Noten geben, neue Ge- 
schmackserlebnisse mit der Würze 
von Wildwachsendem erleben. 
Durch ihren Inhalt an ätherischen 
Ölen, der ihnen ihren besonderen 
Geruch und Geschmack gibt, wir- 
ken sie zumeist appetitfördernd, 
verdauungsanregend, blähungs- 
treibend und bakterienhemmend. 
Einige von ihnen, wie Engelwurz, 
Schafgarbe, Löwenzahn und Bene- 
diktenkraut, enthalten zusätzlich 
noch die verdauungsfördernden, 
appetitanregenden, magenstärken- 
den Bitterstoffe, die sie zu den aro- 
matischen Bittermitteln, den „Ama- 
ra aromatica“, werden lassen. In 
Campari, Vermouth, Benektine und 
Chartreuse wird ihre medizinische 
Wirkung als Aperitif und Digestif 
gut genutzt. 

Scharf schmeckende Kräuter, wie 
Bärlauch und Brunnenkresse, ent- 
halten die antibiotischen, verdau- 
ungsfördernden Lauch- bzw. Senf- 
öle, die ihnen ihren typischen Ge- 
ruch und Geschmack geben. 

Als einheimische, hiesige Würz- 
kräuter eignen sich sehr gut: Bär- 


lauch, Brunnenkresse, Barbara- 
kraut, Wiesenschaumkraut, Knob- 
lauchsrauke, Giersch, Gunder- 
mann, Taubnessel, Sauerampfer, 
Wiesenkümmel, Engelwurz, Schaf- 
garbe, Rainfarn, Dost, Honigklee, 
Mädesüß - zu Dips, Salatsoßen, 
Kräuterquark und Kräuterbutter - 
zu Suppen, Salaten, Gemüsen, Auf- 
läufen oder - zu Süßspeisen und Li- 
kören. 

Was zur gleichen Zeit blüht und 
fruchtet, paßt zueinander, deshalb 
als Aroma Holunder-, Rosen- und 
Honigkleeblüten zu Erdbeeren, Mä- 
desüßblüten zu Heidel- und Brom- 


beeren, blühendes Labkraut zu 


Himbeeren, blühender Dost zu 
Pflaumen und Brombeeren oder 
auch grüne Wiesenkümmelfrüchte 
zu Erdbeeren. 

Für die Ernte am Wegerand - 
die Natur deckt den Tisch - gibt es 
vielerlei Anlässe; um Ostern die 
entschlackenden, Vitamin-C-rei- 
chen Frühjahrskräuter bis weit in 
den Sommer hinein, im Hochsom- 
mer dann die aromatischen Würz- 
kräuter und leckeren Beeren, im 
Herbst zuletzt die Pilze und Wild- 
früchte, auch noch nach dem er- 
sten Frost. 
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Wildkräuter- 
Schmand-Soße 


Diese Soße kann den ganzen Som- 
mer, vom Frühjahr bis zum ersten 
starken Frost, mit den gerade 
wachsenden oder blühenden Wild- 
kräutern variiert, gut zubereitet 
werden und schmeckt so jedesmal 
anders. Sie paßt ausgezeichnet zu 
Pellkartoffeln, Spargel, zu Tartes, 
Quiches und Aufläufen, zu Fleisch 
und Fisch. Mit Joghurt und Essig 
verdünnt ist sie als Salatsoße, als 
Dressing bestens geeignet. Sie kann 
auch einige Tage im Kühlschrank 
aufbewahrt werden. 


1/2 Becher Schmand oder Creme 
fraiche 

1 Becher Joghurt 

1 EBl. Kräuter-Apfelessig (Holun- 
derblüten, Bärlauch, Dost oder 
Quendel) 

1 Teel. Honig oder Ahornsirup 

2 Knoblauchzehen feingehackt 

1 große Zwiebel feingehackt 

2-3 Handvoll feingehackte Wild- 
kräuter (je nach Jahreszeit andere) 


Im Frühjahr: Gundelrebe, Schaf- 
garbe, Giersch, Sauerampfer, Wie- 
senschaumkraut, Brennessel, 
Löwenzahn (Blüten und Blätter), 
Brunnenkresse, Scharbockskraut, 
Schlangenknöterich, Vogelmiere 
u.a. m. - sie wirken harntreibend, 
entschlackend, verdauungsför- 
dernd, enthalten viel Vitamin C - 
sind so eine echte Frühjahrskur. 

Im Sommer: blühende Schafgarbe, 


88 


Dost, Quendel, Ringelblume, Ge- 
meiner Hornklee, nachgewachse- 
ner Giersch, Schlangenknöterich, 
Gundelrebe, Blätter von Pastinak, 
Wiesenbärenklau, Rotklee-Gänse- 
blümchenblüten u.v.m. - sie wirken 
oft appetitanregend,verdauungs- 
fördernd, windtreibend - und sind, 
da sehr aromatisch und würzig, ein 
Gewürz, geben den Gerichten Feu- 
er und Geschmack. 


Blaue Grütze mit 
Sahnequark, 


Zutaten: 500 g gemischte Früchte 
von Holunder-, Brom- und Vogel- 
beeren (hierbei nur die der süßen 
Mährischen) auch Parkrosen-, 
Mahonien- und Berberitzenfrüchte, 
1 Teel. Mädesüß-, Parkrosen- und 
Honigkleeblüten, 3 eingelegte kan- 
dierte Ingwerknollen, 3 Teel. Agar- 
Agar, 1 Vanilleschote, 4 Eßl. Honig, 
1-2 Gläser Apfelsaft. 

Zubereitung: Die Früchte mit etwas 
Apfelsaft, der Hälfte der gehackten 
Wildblüten und dem Vanillemark 
weichkochen, abkühlen lassen, 
Agar-Agar unterrühren. Das Kom- 
pott langsam erhitzen, nicht mehr 
kochen. Dann den Honig, die gewür- 
felten Ingwerstücke und den Rest 
der Wildblüten unterrühren. In eine 
kalt ausgespülte Form füllen und 
kurz ins Gefrierfach zum Gelieren 
geben. Dazu Sahnequark servieren: 
200 g Magerquark mit 1 1/2 Becher 
süßer Sahne und 1/2 Beutel Vanille- 
zucker oder 1 EL Honig verrühren. 


Rhöner Beerenfrüchte — 
Holler, Schlehe, Hagebutte er Co. 


von Gerhild Birmann-Dähne 


Wenn sich der Sommer dem Ende 
zuneigt, es Herbst werden will - 
leuchten uns orange, rot und rot- 
blau die Wildfrüchte entgegen, tief 
beugt sich die Vogelbeere unter 
ihren Früchten, und schwer trägt 
der Holunder an seiner Last. 

Um ihren mageren Speisezettel für 
den Winter zu bereichern, zogen 
unsere Ahnen - auch noch unsere 
Mütter — hinaus, die buntfarbigen 
Wildfrüchte und -beeren, diese 
wilden Köstlichkeiten, die die ganze 
Sonnenkraft und Soemmerwärme in 
sich gespeichert haben, zu sam- 
meln und zu konservieren. Allein 
schon die Tätigkeit des Sammelns 
an warmen Herbsttagen in der mil- 
den Sonne ist eine Wohltat für Leib 
und Seele. 


Allerlei Gesundes von und über 
Wildfrüchte 

Die aromatischen Wildfrüchte und 
-beeren mit ihrem unverwechsel- 
baren wilden, fruchtigen Ge- 
schmack bereichern nicht nur die 
Küche, sondern sind ebenso sehr 
gesund. Sie enthalten als Keimzelle 
für die neue Pflanze lebenswichtige 
Stoffe wie Vitamine, Mineralien und 
Spurenelemente in größeren Men- 


gen, ebenso Kohlehydrate und fette 
Öle. So sind sie auch ein Heilmittel 
für Mensch und Tier. 

Bitterstoffe, ätherische Öle, 


Fruchtsäuren, Farbstoffe und an- 
dere Inhaltsstoffe regen die Drüsen 
zu erhöhter Aktivität an und ver- 
bessern dadurch auch die gestörte 
und verminderte Verdauungslei- 
stung. Als hohe Vitamin-C-Träger, 
das Immunsystem stimulierend, 
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waren und sind sie gut bekannt. So 
hat ein Kulturapfel an Vitamin C 
nur 12 mg/100 g, der Sanddorn 
bereits 450-1300 mg/100 g, der 
Spitzenreiter ist die Hagebutte mit 
1700 mg/100 g. 

Ballaststoffe wie Zellulose und der- 
be Zellmembran - bei Edelobst 
kaum, bei Wildfrüchten vermehrt - 
sind für die Darmtätigkeit von 
großem Wert. Auch haben sie einen 
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geringeren Wassergehalt als das 
Edelobst. Sie geben uns all das, was 
wir für die Umstellung zum Winter 
und, richtig konserviert, während 
des Winters und darüber hinaus 
benötigen, um die dunkle und kalte 
Jahreszeit gut zu überstehen. 

Geschmacksbestimmende _ Stoffe 
der Wildfrüchte sind neben den 
verschiedenen Fruchtsäuren (Ap- 
felsäure, Zitronensäure etc.) auch 


verschiedene Zucker, Zuckeralko- 
hole, Gerbstoffe und ätherische Öle. 
Sehr gerbstoffhaltig sind Schlehe 
und die Vogelbeere, die gerne als 
giftig angesehen wird, was nicht 
stimmt. Viel fettes Öl enthalten Bu- 
che, Sanddorn und Walnuß, ätheri- 
sches Öl dagegen Holunder, Wa- 
cholder und Wildkirsche. Pektinrei- 
che Früchte - sie gelieren leicht, 
sind leicht stopfend - sind unreife 
Apfel, Schlehen, Vogelbeeren, 
Sanddorn, Preisel-, Heidel-, Brom- 
und Mehlbeere. Das Bittermandel- 
aroma, das Amygdalin, gibt den 
Kernen von Traubenkirsche und 
Schlehe ihren Geschmack. 

Giftig dagegen sind die weichen Ker- 
ne von sonstigem Steinobst, von Feu- 
erdorn (Crotoneaster) und Kirsch- 
lorbeer, unbekömmlich die rohen 
Holunderfrüchte. Die appetitan- 
regenden Bitterstoffe sind in den 
Vogel- und Mehlbeeren, Weißdorn 
und Wacholder anzutreffen. 


Pflanzen und Farben 

Mit den farbenprächtigen Wild- 
früchten und -beeren ißt man mit 
der Farbe Gesundheit mit; denn die 
buntfarbigen Wildfrüchte haben 
durch ihre Färbung eine Wirkung 
auch auf den Organismus. So ist 
Orange stoffwechselanregend, 
wärmend, durchblutungsfördernd, 
Rot anregend, belebend, stärkend; 
also heilen gelb-orange-rote Früch- 
te Erkältungen und Frost. Blaue 
Pflanzenteile dagegen wirken 
kühlend, entzündungswidrig, im- 
munsystemstärkend, also sind 
blau-blaurote Früchte gut bei Hitze 


und Fieber, sie stärken das Ab- 
wehrsystem. 


Delikatessen aus Wildfrüchten 
Unsere Vorfahren waren auch Fein- 
schmecker. Omas Fiebersuppe 
(Hollersuppe) ist ein Begriff, Hei- 
delbeer-Datschi, Hiffenmark (siehe 
Rezept aufS. 100) ebenso. Als wohl- 
schmeckende Wildfrucht- und 
Wildbeeren-Spezialitäten sind 
Brombeerlikör (Kroatzbeere), Him- 
beer-Essig, Preiselbeerkompott, 
Sanddornsirup, Schlehen- und Ha- 
gebuttenwein nicht unbekannt. 

Mit Apfel-, Birnen- und Quittenmus 
können die Wildfrüchte gestreckt 
werden, oder diese Kompotte mit 
den Wildfrüchten, mit ihrem spezi- 
ellen Geschmack und farbigen Aus- 
sehen, sehr gut damit verfeinert 
und veredelt werden. Äpfel mit Vo- 
gelbeere oder Sanddornbeeren, mit 
Weißdorn und Hagebutte, Birnen 
mit Brombeeren oder Holunder 
schmecken süß-sauer als Chutney, 
süß als Mus oder in Rotwein ge- 
kocht sehr gut. Alle diese Wild- 
frucht-Spezialitäten passen ausge- 
zeichnet zu Wild, nicht nur Preisel- 
beeren. 

Das Tüpfelchen auf dem I bei den 
Wildfruchtgerichten ist, diese Spei- 
sen noch mit duftenden Wildblüten 
wie von Dost, Mädesüß, Honigklee 
oder Labkraut zu aromatisieren. 
Näheres und mehr über die einzel- 
nen Pflanzen und Früchte ist in mei- 
nem Buch: „Bärlauch und Juden- 
kirsche - 40 Heilpflanzen und Wild- 
früchte in Mythen, Märchen, Medi- 
zin und Küche“ - nachzulesen. 
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Der hausgemachte Brotaufstrich — nicht nur 
auf dem Brot ein Genuß 


In früheren Zeiten war es selbst- 
verständlich, die mehr oder weni- 
ger süßen Früchte, die der Sommer 
und der Herbst im Fuldaer Land ab- 
warfen, für längere Zeit haltbar zu 
machen. Da es noch keine Tiefkühl- 
technik gab, bediente man sich ne- 
ben der Trocknung meist der Halt- 
barmachung durch Erhitzen. So 
wurden Obst und auch Säfte in Glä- 
ser gefüllt und eingeweckt, das 
heißt durch längere Erhitzung halt- 
bar gemacht. 

Diese Früchte waren in den kalten 
Wintermonaten eine willkommene 
Bereicherung des saisonalen Spei- 
sezettels. Beispielsweise als Beiga- 
be zum Grießbrei. Etwas ganz Be- 
sonderes waren jedoch die mit 
reichlich Zucker gekochten Früch- 
te oder Säfte, die dann als Marme- 
laden und Gelees auf den Tisch ka- 
men. Neben dem Honig waren die- 
se beiden Süßigkeiten sozusagen 
der regionale Brotaufstrich. Der 
Begriff „Brotaufstrich“ hat übri- 
gens heute mehr Gültigkeit denn je 
zuvor, denn der Begriff Marmelade 
darf - so will es zumindest die recht 
umfangreiche Konfitürenverord- 
nung der Europäischen Gemein- 
schaft - nur für süße „Brotaufstri- 
che“ verwendet werden, die aus Zi- 
trusfrüchten hergestellt werden. 
Ute Krenzer aus Poppenhausen 
weiß das genau - denn sie stellt in 


ihrer „Saftküche“ Marmeladen, Ge- 
lees, Konfitüren und eben auch Bro- 
taufstriche her. Verwendet wird al- 
les, was Natur und Garten herge- 
ben, nichts ist vor ihr sicher. So 
gibt es neben dem Apfelgelee und 
Zwetschgenmus auch Gelee von der 
Löwenzahn- oder Holunderblüte - 
alles originell, handgemacht und 
liebevoll hergerichtet. 

Die Spezialitätenmanufaktur der 
Rhöner „Schau-Kelterei“ in Seiferts 
wagt sich sogar an recht exotisch 
klingende Produkte wie Schlehen- 
apfelweingelee oder Apfeltrester- 
brotaufstrich heran. 

Natürlich muß man die veredelten 
Früchte und Säfte nicht nur aufBrot 
oder Brötchen genießen. Wie wär's 
beispielsweise mit einem Apfelperl- 
weingelee zum gebackenen Ca- 
membert oder mit der Verfeinerung 
eines kalten Weideochsenbratens 
mit leckerem Hollerweingelee ? 
Der Phantasie sind hier keine Gren- 
zen gesetzt... 

Was halten Sie von einem Rhöner 
Zwetschgensenf zur groben Brat- 
wurst oder zum Fuldaer Schwarten- 
magen? Im Handumdrehen haben 
Sie nämlich aus Rhöner Zweisch- 
genmus, scharfem Senf und einem 
Schuß Zwetschgenbrannt eine 
leckere Alternative zum herkömmli- 
chen mittelscharfen Senf geschaffen. 
Ihre Gäste werden begeistert sein. 
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Besonderheiten 


Zwetschgenmus 


Das „Musen“ war und ist wohl die 
bekannteste Form der Zwetschgen- 
Haltbarmachung. In Handumdre- 
hen haben Sie aus solch einem 
Zwetschgenmus auch ein originel- 
les Geschenk gezaubert. Füllen Sie 


es in kleine dekorative Gläser und 
versehen dieses mit einem handbe- 
malten und handbeschrifteten Eti- 
kett oder Anhänger. Dieses hausge- 
machte Produkt ist doch ein ideales 
Mitbringsel! 
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Zutaten: 

3 kg Zwetschgen 

1 kg Zucker 

1 TI Zimt 

1/2 Tl Nelkenpulver 


Zubereitung: 

Zwetschgen entkernen und durch 
einen Fleischwolf drehen. Dadurch 
ist die Schale fein zerkleinert und 
stört beim späteren Verzehr nicht. 
Die zerkleinerten Zwetschgen mit 
den restlichen Zutaten mischen, in 
einen Bräter füllen und mit einem 
Deckel verschließen. Im Backofen 
bei 150-180°C ca. 5 Stunden kö- 
cheln lassen. Dabei immer mal um- 
rühren. Zum Schluß auf dem Herd 
noch einmal aufkochen lassen und 
kräftig rühren, bis es ein geschmei- 
diges Mus ist. Heiß in saubere Glä- 
ser füllen und sofort verschließen. 


Den ganz mutigen unter Ihnen 
empfehlen wir einmal die Herstel- 
lung eines Zwetschgensenfs. Dazu 
vermischen Sie ja nach Geschmack 
etwa zur Hälfte Ihren hausgemach- 
ten Zwetschgenmus mit scharfem 
Senf und geben dann noch einen 
Schuß Zwetschgenbrannt hinzu. 
Sie werden sich wundern, wie gut 
dieser originelle Senf zu den haus- 
gemachten Wurstwaren schmeckt. 


Holunderblütensirup 


Als es noch keine Limonaden gab, 
war Holunderblütensirup mit Was- 
ser aufgefüllt der ideale Durstlö- 
scher im Sommer. Und „Hollerlimo“ 
wird heute wieder verstärkt in ori- 
ginellen Wirtshäusern angeboten. 


Zutaten: 

20 Holunderblüten 

2 kg Zucker 

2 unbehandelte Zitronen 
1/2 | Weinessig 

1 1 Wasser 


Zubereitung: 

Holunderblüten in eine Schüssel 
oder Steingutgefäß legen. Den 
Zucker mit Wasser, Weinessig und 
den Zitronenscheiben mischen und 
über die Blüten gießen. Mit einem 
Tuch abdecken und an einem 
kühlen Ort 8 Tage stehen lassen. 
Dabei einmal täglich umrühren. 
Den fertigen Sirup kann man da- 
nach in saubere Flaschen füllen 
und aufbewahren. Daraus lassen 
sich leckere Getränke zubereiten 
wie z. B. eine „Hollerlimo“, die aus 
1/4 Sirup und 3/4 Mineralwasser 
besteht. Auch mit Sekt oder Apfel- 
schaumwein aufgefüllt, kann man 
seine Gäste mit einem etwas außer- 
gewöhnlichen Aperitif überra- 
schen. 
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Hollerblütensekt 


Eine tolle Überraschung, wenn man 
Gäste empfängt und selbstgemach- 
ten Holunderblütensekt serviert. 
Die Herstellung ist gar nicht so 
schwer: 


Zutaten: 

15 Holunderblütendolden 
1/4 ] Weinessig 

1 kg Zucker 

2 unbehandelte Zitronen 
10 ] Wasser 


Zubereitung: 

Die Dolden in einen Steinguttopf le- 
gen. 101 Wasser mit dem Essig, dem 
Zucker und den in Scheiben ge- 
schnittenen Zitronen vermischen 
und darübergießen. Den Topf mit 
einem Tuch bedecken und an einen 
warmen Ort stellen. Die Flüssigkeit 
ab und zu umrühren. Nach 2-4 Ta- 
gen setzt die Gärung ein. Die Flüs- 
sigkeit dann durch ein Tuch gießen, 
in Flaschen abfüllen und gut ver- 
korken und noch einmal ca. 1 Wo- 
che zum Gären an einen warmen 
Ort stellen. Dann den fertigen Sekt 
kühlen und trinken, denn jung und 
frisch schmeckt er am besten. 
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Löwenzahnwein 


Auch wenn der Löwenzahn vom 
Aroma und Geschmack dem Holun- 
der nicht das Wasser reichen kann, 
so ist dieser „Rohstoff“ in Form der 
Blüten zu einer Zeit verfügbar, in 
der es noch keine frischen Früchte 
gibt. 


Zutaten: 

61 Wasser 

5 loffene Löwenzahnblüten, 

bei Sonnenschein gepflückt 

5 unbehandelte Zitronen 

2 1/2 kg Zucker 

1 Kultur Reinzuchthefe, Rasse Sa- 
mos oder Portwein 


Zubereitung: 

Die Blütenköpfe in ein tiefes Gefäß 
geben. Das Wasser aufkochen, über 
die Blüten gießen und 24 Stunden 
zugedeckt ziehen lassen. Durch ein 
Tuch in einen großen Kochtopf 
gießen. Saft und Schale der Zitro- 
nen beigeben und alles mit dem 
Zucker kurz aufkochen. Den Sud 
abseihen und aufca. 30°C abkühlen 
lassen. Die Hefe erst nach der Ab- 
kühlung hinzugeben. Das Ganze et- 
wa 8 bis 12 Wochen in einem tiefen 
Gefäß zugedeckt stehenlassen. So- 
bald die Gärung abgeschlossen ist, 
den Wein sorgfältig, ohne Boden- 
satz, in gewaschene und gut ge- 
trocknete Flaschen abfüllen und 
verkorken. Bis zum endgültigen Ge- 
nuß sollte der Wein etwa 6 Monate 
an einem kühlen und dunklen Ort 
lagern. 


Sauerkraut 


Sauerkraut gilt als eines der ge- 
sündesten Lebensmittel unserer 
Küche. Das wußten schon die Men- 
schen vor mehr als 200 Jahren. Da- 
mals stand in fast jedem Keller ein 
großer Steinguttopf mit vergorenem 
Kraut, da es kein ganzjähriges An- 
gebot an frischem Obst und Gemüse 
gab. Somit diente das Sauerkraut 
als unentbehrlicher Vitamin- und 
Mineralstoffspender und war oft 


auf dem Speisezettel zu finden. Ent- 
weder als Beigabe zu deftigen Sup- 
pen, zu Solperknochen oder als 
Hauptgericht, wie z. B. die leckeren 
Krautklöße auf Seite 60. Es gibt 
heutzutage moderne Gärtöpfe mit 
einem genau passenden Deckel und 
zwei halbkreisförmigen Beschwer- 
desteinen. Probieren Sie doch ein- 
mal aus, Sauerkraut selbst herzu- 
stellen nach folgendem Rezept: 


Sauerkraut für einen 10 1 Gärtopf: 
8 kg Weißkohl 

15-20 g Jodsalz 

4 große, säuerliche Äpfel 

(z. B. Boskop) 

3 Eßl Wacholderbeeren 

2 EBl Kümmel 


Herstellung: 

Den Kohl putzen und hobeln. Eini- 
ge Kohlblätter zum Abdecken auf- 
bewahren. Die Äpfel in dünne 
Scheiben schneiden. 

Schichtweise Kohl (ungefähr 10 cm 
dicke Schichten), Salz und Gewürze 
mit Apfelscheiben einstampfen, bis 
sich Saft bildet. 

Den Topf bis vier Fünftel füllen. Als 
letzte Schicht die großen Kohlblät- 
ter einfüllen und Plastikfolie darü- 
berlegen. 

Holzbrett und Steine zum Beschwe- 
ren auflegen, diese müssen mit 
Flüssigkeit bedeckt sein. Hat sich 
nicht genügend Flüssigkeit gebil- 
det, wird abgekochtes, abgekühltes 
Salzwasser (1 1 Wasser mit 15 g 
Salz) zugegeben. 

Deckel auflegen und Wasser in 
Wasserrinne (wenn vorhanden) ge- 
ben. 

2 Tage bei 20 bis 22°C und 2 bis 3 
Wochen bei 15°C stehenlassen, 
Schaum abschöpfen und täglich 
kontrollieren, danach kühlstellen. 
Nach 2 bis 4 Wochen ist das Sauer- 
kraut fertig. 
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Kochkäse 


Kochkäse ist schnell zubereitet, und 
mit Bauernbrot serviert ist er der 
ideale Begleiter zu einem Schoppen 
hausgemachtem Apfelwein. 


Zutaten: 

100 g Butter 

500 g Quark 

200 g Handkäse 
100 g Schmelzkäse 
1 Tl Natron 
0,11Sahne 

1 Tl Kümmel 


Zubereitung: 

Butter, Quark, Hand- und Schmelz- 
käse mit dem Natron in einen Topf 
geben. Mit Hilfe eines Wasserbades 
und umrühren schmelzen lassen, 
bis eine geschmeidige Masse ent- 
steht. Die Sahne und den Kümmel 
dazugeben und eventuell mit etwas 
Salz abschmecken. Den Kochkäse 
abkühlen lassen und in einen Stein- 
guttopf füllen. 


Eingemachter Kürbis 


Es ist schon beachtlich, welche Kür- 
bisgrößen und -mengen jährlich zur 
Kürbisernte anfallen. Und die wol- 
len ja innerhalb kürzester Zeit ver- 
arbeitet werden. Eine gute Methode 
ist hier das Einmachen oder die 
Herstellung von originellen Produk- 
ten wie beispielsweise ein Rhöner 
Kürbis-Chutney. 


Zutaten: 

2,5 kg geschälter, entkernter Kürbis 
11 Essig 

11 Wasser 

11 Apfelwein 

Saft einer Zitrone 

3 Päckchen Vanillezucker 

8 cl Rum 

1 Stange Zimt 


Zubereitung: 

Kürbis gleichmäßig würfeln und 
über Nacht in Essigwasser einle- 
gen. 

Kürbis absieben. Apfelwein mit Zi- 
tronensaft, Zucker, Vanillezucker, 
Rum und der Zimtstange zum Ko- 


chen bringen. Danach den Kürbis 
hinzugeben und solange kochen, 
bis er glasig ist. Heiß in saubere 
Gläser füllen und sofort fest ver- 
schließen. 


Wer zuviel Kürbis hat, kann auch 
diesen - eingeweckt in schöne Glä- 
ser - an seine Lieben verschenken. 
Wie wäre es mit einem schönen An- 
hänger, in dem auch gleich zwei 
Kürbiskerne untergebracht sind? 
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Hagebutten- 
marmelade 


Die Hagebutten oder „Hiffen“ zu 
sammeln, ist schon eine etwas „dor- 
nige“ und undankbare Arbeit. Aber 
wenn man dann die köstliche Mar- 
melade davon probiert, war es die 
Mühe schon wert. 


Zutaten: 
500 g Hagebuttenmark ohne Kerne 
500 g Zucker 


Zubereitung: 

Hagebuttenmark mit dem Zucker in 
einen Topf geben. Unter ständigem 
Rühren zum Kochen bringen und 1 
Minute kochen lassen. Heiß in sau- 
bere Gläser füllen und sofort ver- 
schließen. 


Hagebuttenmarmelade eignet sich 
auch sehr gut zum Verfeinern von 
Wild- und anderen Spezialsoßen. 
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Rhöner 
Zwetschgenkaffee 


Die Idee, den Kaffeegenuß mit geist- 
reichen Stoffen zu erhöhen, ist nicht 
neu. Eine etwas andere Variante ist 
die Zugabe von Zwetschgenwasser 
in einen frischgebrühten Kaffee. 
Ideal zum Aufwärmen und Auftau- 
en an einem langen harten Rhöner 
Wintertag. 


Zutaten für eine Portion: 

150 ml frisch gebrühter Kaffee 
2 cl Zwetschgenwasser 

2 Tl Zucker 

30 ml geschlagene Sahne 

Zimt 


Zubereitung: 

Heißen Kaffee in eine größere Tas- 
se geben. Zwetschgenwasser und 
Zucker hinzugeben und verrühren. 
Mit geschlagener Sahne dekorieren 
und mit etwas Zimt bestreuen. So- 
fort servieren. 


Einkaufstips und Adressen — 
das Wichtigste in Kürze 


Mittlerweile gibt es in der Rhön, in 
Fulda und dem Fuldaer Land eine 
große Anzahl von Regional- oder Di- 
rektvermarktern, Bauernmärkten, 
Hofläden oder anderen Initiativen, 
die heimische Produkte fördern 
oder vermarkten. Unter nachste- 
henden Kontaktadressen erhalten 
Sie weitere Infos und Adreßlisten 
für Ihren sanften Einkauf um die 
Ecke: 


Tourismus und Kongressmanage- 
ment der Stadt Fulda 

Stadtschloß 

36037 Fulda 

Tel. 0661/102-345 

oder 0661/102-346 

Fax 0661/102-775 

E-mail: tourismus@fulda.de 


Fremdenverkehrsverband Rhön e.V. 
Wörthstraße 15 

36037 Fulda 

Tel. 0661/6006111 

Fax 0661/6006120 
Ansprechpartner: Roland Frormann 


Biosphärenreservat Rhön, Hessi- 
sche Verwaltungsstelle 

Verein Natur- und Lebensraum Rhön 
Groenhoff-Haus Wasserkuppe 
36129 Gersfeld 

Tel. 06654/961120 

Fax 06654/961220 
Ansprechpartner: Heinrich Heß, 
Martin Kremer, Eugen Sauer 


Amt für Regionalentwicklung, 
Landschaftspflege und Landwirt- 
schaft (ARLL) 

Josefstraße 22-26 

36039 Fulda 

Tel. 0661/8390 -0 

Fax 0661/8390-250 


Regionales Zentrum für Wissen- 
schaft, Technik und Kultur (RWZ) 
Großenbacher Tor 7 

36088 Hünfeld 

Tel. 06652/9600-0 

Fax 06652/960030 
Ansprechpartner: Manfred Hempe, 
Claudia Speetzen 


Gemeinschaft der Direktvermark- 
ter Rhön/Vogelsberg 

Mahlerts 6a 

36145 Hofbieber-Mahlerts 

Tel. 06684/919250 

Fax 06684/919252 
Ansprechpartner: Oswald Henkel 


Rhönklub e.V., Geschäftsstelle 
Peterstor 7 

36037 Fulda 

Tel. 0661/73488 
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Was im Fuldaer Land das Jahr über so los ist... 


Wissenswertes und Besonderheiten - 
eine kleine alphabetische Ideensammlung für Ihre Aktivitäten 


Apfelernte und Selbstkeltern für Gäste 


Brauereibesichtigungen in Fulda 


Classic Open Air 
Dorf- und Backhausfeste 
Ehrenberger Bürgerfest 


Foaset in Fulda 


Gönderessen im Fuldaer Land 


Hutzelfeuer 


Ice - Bahnhof Fulda 


J ohannis-Aue 


Künstlerdorf Kleinsassen 


Rhöner Schau-Kelterei, Ehren- 
berg-Seiferts, Tel. 06683/96340 
Hochstiftliches Brauhaus, 

Tel. 0661/83500 

Brauhaus Wiesenmühle, 

Tel. 0661/928680 

auf dem Fuldaer Domplatz, 
Infos im Städtischen Verkehrs- 
büro unter 0661/102345 

im Fuldaer Land 

Infos beim FVV Rhön unter 
0661/6006111 

am letzten Wochenende im 
August, Tourist-Info Ehrenberg 
06683/960117 

Das Erlebnis mit Tradition, 
Großer Umzug am Rosenmon- 
tag, Info Städt. Verkehrsbüro 
unter Tel. 0661/102345 

in vielen gastlichen Stätten an 
den „Flurtagen“ Infos beim FVV 
Rhön, Tel. 0661/6006111 

nur im Fuldaer Land wird mit 
dieser alten Tradition am Sonn- 
tag nach Fastnacht der Winter 
vertrieben 

die Bahnstation mitten in 
Deutschland 

Infos bei der Deutschen Bahn 
AG, Tel. 0661/18349 

das Naherholungsgebiet in 
Fulda 

Spazieren gehen & die Seele 
baumein lassen... 
Kunstwochen im August 
Tourist-Info Hofbieber, 

Tel. 06657/98720 
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Landmärkte 


Museumsdorf Tann 
Naturkundliche Exkursionen 
Offene Scheunentore 
Poetische Nacht 


Quittenapfelwein, Apfelwein-Seminare 


Rhöner Bauerntag 


Streuobstwochen und -tage 
Tanner Wirtefest 


Urlaub im Heubett und auf dem 
Bauernhof 


Viehabtrieb in Simmershausen 


Weihnachtsmarkt in Fulda 


X Y oder Langeweile? 


Fulda, Stadtpfarrkirche, 9 bis 
16 Uhr, an jedem 1. Donnerstag 
im Monat 

Petersberg, Rathausplatz, 9 bis 
13 Uhr, an jedem 2. und letzten 
Freitag im Monat 

Gersfeld, Rhön-Markthalle an 
jedem 3. Sonntag im Monat, 11 
bis 17 Uhr 

Bäuerliches Leben wie es früher 
war, Veranstaltungs-Info unter 
06682/1655 

und Führungen im Biosphären- 
reservat Rhön 

Infos unter 06654/961120 
Hofbesichtigungen und Hoffeste 
Infos beim FVV Rhön, 

Tel. 0661/6006111 

eine sommerliche Dichterlesung 
hoch oben auf der Milseburg, 
Tourist-Info Hofbieber, 

Tel. 06657/98720 

Rhöner Schau-Kelterei, Ehren- 
berg-Seiferts, Tel. 06683/96340 
Infos beim Gasthof „Zur Krone“ 
Ehrenberg-Seiferts, 

Tel. 06683/96340 

Infos beim Rhöner Apfelbüro 
Tel. 06683/96340 

Tourist-Info Tann, 06682/1655 
Infos beim Urlaubsring Rhön, 
Frau Flügel, Tel. 06658/1477 


am letzten Wochenende im Sep- 
tember, Tourist-Info Hilders, 
Tel. 06681/919199 

Infos beim Städtischen Ver- 
kehrsbüro, Tel. 0661/102345 
Freizeitagentur Kunterbunt, 
Tel. 06658/919120 


Zünftige Wanderhütten im Fuldaer Land Infos beim Rhönklub, 
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Tel. 0661/73488 


„Herzlichen Dank !“ 
oder ‚Was wir unbedingt 
noch loswerden wollten“ 


Fast ein Jahr ist ins Fuldaer Land 
gegangen, von der Idee bis zur Fer- 
tigstellung des neuen Fuldischen 
Kochbuches. Viele Menschen haben 
uns in dieser Zeit mit Rat und Tat 
geholfen und motiviert. Wir möch- 
ten all jenen, besonders denen, die 
nachfolgend nicht genannt sind, 


von ganzem Herzen „Dankeschön“ 
sagen. 


Unser besonderer Dank geht an... 
.. unsere lieben und treuen Leser, 
die weder Mühen noch Kosten ge- 
scheut haben, dieses Buch zu kau- 
fen 


... den Verlag Parzeller, insbesonde- 
re Rainer Klitsch, der an uns ge- 
glaubt und uns dieses Buchprojekt 
überhaupt erst ermöglicht hat 


... Erich Gutberlet für die hervorra- 
gende Kooperation. Er ist echt ein 
toller Fotograf und die Arbeit mit 
ihm hat viel Spaß gemacht. Viel- 
leicht haben wir es ja beim dritten 
Buch endlich geschafft, uns zu du- 
zen... 


... der Lengsfeld Rhön-Porzellan für 
die Unterstützung bei den Fotoauf- 
nahmen 


... Leoni Rehnert, die Jürgen ganz 
sanft beigebracht hat, daß er ei- 
gentlich gar nicht schreiben kann... 


... Lissy Leicht-Eckhardt, die aus 
diesem Grunde die Korrekturen 
vorgenommen hat... 


... Reinhold Jordan, Heinrich Hess 
und Martin Kremer für die Unter- 
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stützung bei der Mühlenrecherche 
(wir haben jetzt bestimmt Material 
für ein ganzes Mühlenbuch) 


... Gerhild Birmann-Dähne für die 
Weiterbildung in Sachen Wildkräu- 
ter & Beerenfrüchte. Unglaublich, 
was man in einem Gespräch mit ihr 
alles lernen kann... 


... Doris & Wilfried Zöll für die ker- 
nige Unterstützung in Sachen Apfel 


... Dieter Popp für die hervorragen- 
de fachliche Beratung, auch wenn 
diese ziemlich spät kam 


... last but not least unsere Seifer- 
tser Teams von der „Krone“ und der 
„Schau-Kelterei“. Unsere Crew hat 
es mittlerweile zum zweitenmal ge- 
schafft, ein Buchprojekt gemein- 
sam mit uns „durchzustehen“. 
Manchmal war und ist es wirklich 
nicht leicht mit uns (und ganz be- 
sonders mit Jürgen, dafür liebt er 
Euch, macht weiter so!) 


Schreiben Sie uns! 


Die Redaktion „Rhöner Küche“ 
freut sich über Ihre Post 


Seit 1992 arbeiten wir beständig an der Optimierung alter regionaler Re- 
zepte und an der Entwicklung neuer Zubereitungsvarianten unter Verwen- 
dung heimischer Produkte. Seit über fünf Jahren gibt es also die Redaktion 
Sr Küche“, die ohne Ihre Mitwirkung nicht lebendig und kreativ sein 


Deshalb sind Ihre Kritiken, Anregungen und Verbesserungsvorschläge bei 
uns an der richtigen Adresse. Die positiven Resonanzen unserer Buchpu- 
blikation „Dem Rhönschaf auf der Spur“ haben uns Mut gemacht zu diesem 
Buch. Vieles ist verändert worden, Neues hinzugekommen. Auch dieses 


Buch konnte nur durch die Mitarbeit vieler Menschen entstehen. Sagen Sie 
uns ruhig auch, wenn es Ihnen gefällt. Wir freuen uns über jede Zuschrift! 


Ihr Autorenteam 


BehtenaKemp| i ann a 


Bettina Kempf & Jürgen H. Krenzer 


0002002700202 


Ach so, die Adresse : 


Redaktion „Rhöner Küche“ 
Jürgen H. Krenzer 
c/o Gasthof „Zur Krone“ 
Eisenacher Straße 24 
36115 Ehrenberg-Seiferts 
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Bisher erschienen in der 


Edition „Küche, Menschen und Landschaft der Rhön“ 
im Verlag Parzeller: 


„Dem Rhönschaf auf der Spur“ 
von Jürgen Krenzer und Bettina Kempf 
ISBN 3 7900 0230 5 


„Spatzeklöß un Flurgönder“ 
von Jürgen H. Krenzer und Bettina Kempf 
ISBN 3 7900 0287 9 


„Das Rhöner Apfelbuch“ 


von Jürgen H. Krenzer, Bettina Kempf, Doris und Wilfried Zöll 
ISBN 3 7900 0306 9 
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